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APRESENTACAO

A microbiologia ¢ uma ciéncia que fascina justamente por revelar um universo invisivel a olho nu, mas
presente em todas as dimensdes da vida. Desde os processos fermentativos que resultam em alimentos
consumidos diariamente até a compreensdo de doengas infecciosas e a produgdo de biotecnologias, os
microrganismos exercem papéis fundamentais na saude, no ambiente e na sociedade. Ensinar microbiologia no
ensino médio, portanto, ndo € apenas uma questao de cumprir um conteido curricular: trata-se de aproximar os
estudantes de uma ciéncia que impacta diretamente sua vida cotidiana e de ampliar a compreensao critica sobre
o mundo em que vivem.

Contudo, ao olharmos para a realidade do ensino de ciéncias nas escolas brasileiras, em especial na rede
publica estadual, percebemos que os desafios sdo muitos e constantes. A auséncia de laboratdrios estruturados,
a falta de equipamentos basicos e de materiais de consumo, somada a dificuldades na formagao inicial dos
professores, frequentemente restringem o ensino de microbiologia a teoria, apoiada em aulas expositivas e em
livros didaticos. Esse modelo acaba privando os estudantes de uma dimensdo essencial da ciéncia: a
experimentacao.

A pratica investigativa ¢ parte constitutiva do ensino de ciéncias. Nao se trata apenas de “comprovar”
conceitos ja explicados em sala, mas de permitir que o estudante entre em contato com o método cientifico,
desenvolvendo habilidades de observagdo, registro, analise e critica. A Base Nacional Comum Curricular
(BNCC, 2018) ¢ explicita ao afirmar que os alunos devem ser capazes de formular hipéteses, analisar evidéncias,
propor explicagdes e avaliar solugdes para problemas do cotidiano. Ora, sem o espago da experimentacdo, essas
competéncias ficam reduzidas, comprometendo a formagao cientifica e cidada.

O ensino de microbiologia, nesse contexto, enfrenta uma contradi¢ao evidente: trata-se de um campo
cientifico extremamente relevante, mas que muitas vezes permanece distante da vivéncia escolar. Isso ¢
particularmente preocupante em tempos nos quais a sociedade ¢ constantemente confrontada por temas
relacionados aos microrganismos desde surtos de doencas infecciosas, como a pandemia de COVID-19, até
questdes de seguranca alimentar, uso de antibiodticos, vacinas, saneamento basico e biotecnologia. Como formar
cidaddos criticos e conscientes sem que eles compreendam, minimamente, a a¢do € a importancia dos
microrganismos?

Foi diante dessa constatacdo que este livro foi concebido. Seu objetivo central é oferecer aos professores
do ensino médio um repertério de praticas de microbiologia vidveis em escolas com estrutura minima de
laboratorio, utilizando materiais acessiveis, de baixo custo e, sempre que possivel, encontrados no cotidiano.
Nao se trata de propor experiéncias complexas, restritas a ambientes académicos altamente equipados, mas de

democratizar o acesso ao ensino experimental, mostrando que ¢ possivel desenvolver atividades seguras e

significativas mesmo em condicdes limitadas.
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Nossa preocupacao em desenvolver esta obra também nasce da experiéncia direta com a educagao basica
e do amor pelo tema. Ao longo de nossas trajetérias, seja no contato com escolas, seja no didlogo com
professores em formacao, pudemos perceber o quanto a microbiologia desperta curiosidade nos estudantes e,
ao mesmo tempo, o quanto os docentes se sentem limitados diante das condigdes precarias de infraestrutura.
Essa vivéncia pratica, somada a paixdo por ensinar ¢ investigar o mundo microbiano, nos levou a buscar
solucdes viaveis que pudessem contribuir de forma real com o trabalho docente. Este livro, portanto, ¢ fruto
desse compromisso: unir ciéncia, didatica e acessibilidade para que o ensino de microbiologia no ensino médio
seja ndo apenas possivel, mas prazeroso e transformador.

Cada pratica aqui apresentada foi pensada para cumprir multiplas fungdes. Em primeiro lugar,
desempenha um papel didatico, na medida em que busca articular teoria e pratica de forma integrada,
favorecendo a aprendizagem significativa dos estudantes. Além disso, possui carater formativo, ao estimular a
curiosidade cientifica, a observagdo sistematica e a analise critica dos resultados obtidos. Também se revela
contextual, ao relacionar o estudo dos microrganismos a situagdes reais e proximas do cotidiano, como questoes
de higiene, conservagdo de alimentos, saude publica e processos ambientais. Por fim, carrega um proposito
inclusivo, uma vez que reconhece as desigualdades estruturais das escolas e procura propor atividades que sejam
exequiveis em diferentes contextos, valorizando o esfor¢o dos professores e ampliando as possibilidades de
acesso ao conhecimento cientifico.

Mais do que “receitas prontas”, o professor encontrard aqui um conjunto de propostas abertas a
adaptacdo e a criatividade. Em vez de buscar uniformidade, este livro estimula a autonomia docente,
reconhecendo que cada escola tem sua propria realidade, seus proprios desafios e também suas potencialidades.

Ao propor atividades como a observagado do crescimento de fungos em paes, a avalia¢do da eficacia de
desinfetantes do cotidiano ou a visualizagdo de processos fermentativos simples, a intencdo € mostrar que a
microbiologia pode ser ensinada de forma viva, investigativa e conectada ao dia a dia dos estudantes. Pequenas
praticas podem se transformar em grandes oportunidades pedagogicas quando sdo acompanhadas de boas
perguntas, discussdes reflexivas e da mediacdo critica do professor.

Essa perspectiva vai ao encontro das reflexdes cldssicas do ensino de ciéncias no Brasil. Krasilchik
(2004) lembra que a pratica experimental desempenha papel central ndo apenas na motivagao, mas também na
formagdao de competéncias cientificas nos alunos. Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2011), ao discutir a
pedagogia historico-critica, destacam que o ensino de ciéncias deve partir de problemas reais e socialmente
relevantes, o que torna o estudo dos microrganismos um terreno fértil para desenvolver aprendizagens
significativas.

Assim, os objetivos que norteiam esta obra podem ser sintetizados em trés eixos principais:

1. Oferecer subsidios concretos aos professores, para que se sintam seguros e motivados a realizar praticas

de microbiologia no ensino médio;
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2. Valorizar a dimensao investigativa do ensino de ciéncias, em consonancia com a BNCC, estimulando
os estudantes a observar, registrar, analisar e refletir;

3. Contribuir para a democratizacdo do acesso ao ensino experimental, superando as limitagdes materiais
com propostas criativas e de baixo custo.

Este livro ¢ fruto da convicgdo de que a microbiologia ndo pode permanecer restrita ao discurso tedrico
nas escolas. Mesmo diante das dificuldades, ¢ possivel ensinar com pratica, despertar a curiosidade dos
estudantes e ampliar sua compreensdo sobre a vida. Trata-se de um convite para que professores e alunos
explorem juntos o universo invisivel dos microrganismos, descobrindo sua importancia e reconhecendo que a
ciéncia esta presente em cada aspecto do cotidiano.

Que esta obra seja ndo apenas um manual de praticas, mas também um estimulo a valorizagdo do ensino

de ciéncias como espaco de investigacao, criticidade e encantamento.
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ORIENTACOES GERAIS DE SEGURANCA

Ao propor praticas de microbiologia no ensino médio, especialmente em escolas que ndo dispdoem de
laboratorios completos ou de grande infraestrutura, ¢ fundamental ressaltar a importancia da seguranca.
Trabalhar com microrganismos, mesmo em condigdes controladas e utilizando apenas espécies ambientais e de
alimentos ndo patogénicos, exige responsabilidade. Essa preocupacao tem dupla finalidade: proteger a satde
dos estudantes e professores €, a0 mesmo tempo, garantir que as praticas sejam realizadas em um ambiente de
aprendizado seguro, didatico e enriquecedor. A experiéncia pratica em microbiologia s6 atinge seus objetivos
plenos quando est4 ancorada em principios basicos de biosseguranga.

O primeiro aspecto a ser observado ¢ a higienizacdo adequada das maos. Trata-se de uma medida
simples, mas que reduz drasticamente os riscos de contaminagao tanto dos participantes quanto do ambiente. A
lavagem das maos deve ser realizada antes e depois de cada atividade, utilizando 4gua corrente e sabdo neutro.
Quando disponivel, o uso de alcool a 70% pode complementar esse processo, assegurando maior eficiéncia na
remocao de microrganismos transitorios. Essa pratica também deve ser vista como uma oportunidade
pedagdbgica, ja que permite discutir com os alunos a importancia da higiene pessoal na prevengao de doengas.

Outro ponto essencial refere-se ao uso de equipamentos de protecdo individual (EPI). O jaleco,
preferencialmente de algodao, atua como barreira contra respingos e particulas, além de contribuir para a criacao
de uma postura mais profissional durante as aulas praticas. Sempre que possivel, recomenda-se o uso de 6culos
de protegdo, especialmente em atividades que envolvem liquidos, solugdes quimicas ou manipulacdo de
vidrarias. As luvas, embora nem sempre estejam disponiveis em todas as escolas, sdo altamente recomendadas
quando hé contato direto com amostras bioldgicas ou solucdes quimicas, refor¢ando a seguranca e a
conscientizacao dos alunos sobre boas praticas laboratoriais.

No manuseio das vidrarias, a atencao deve ser redobrada. Frascos, tubos de ensaio, pipetas e placas de
Petri sdo instrumentos delicados e suscetiveis a acidentes, como quebras e cortes. Cabe ao professor orientar os
estudantes sobre a forma correta de segurar e transportar esses materiais, bem como organizar o espago de
trabalho para evitar sobreposi¢ao e desordem. Mais do que uma regra técnica, esse cuidado estimula a disciplina,
a responsabilidade coletiva e o respeito ao espaco cientifico.

Outro aspecto indispensavel ¢ o descarte correto dos materiais utilizados. Embora ndo sejam
manipulados microrganismos patogénicos, ¢ imprescindivel tratar todo residuo como potencialmente
contaminado. Recomenda-se a imersdao de materiais descartaveis, como algoddo, cotonetes, papel toalha ou
palitos de madeira, em solugdo de agua sanitaria a 2% antes do descarte no lixo comum. Vidrarias utilizadas
devem passar pelo mesmo processo de descontaminagdo antes da lavagem. Esse procedimento garante ndo

apenas a segurang¢a, mas também possibilita uma reflexdo critica sobre os impactos ambientais e sanitarios do

descarte inadequado de residuos.
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E igualmente necessario deixar claro que, neste livro, todas as praticas foram elaboradas para utilizar
apenas microrganismos ambientais ou provenientes de alimentos, nunca espécies reconhecidamente
patogénicas. Isso significa que os riscos biologicos sdo minimos e que os experimentos podem ser realizados
em condigdes escolares basicas, desde que as medidas preventivas aqui descritas sejam rigorosamente
observadas. Essa escolha metodologica expressa uma preocupagao central: democratizar o acesso as praticas de
microbiologia sem abrir mao da seguranca e da responsabilidade ética.

Mais do que um conjunto de regras, estas orientacdes devem ser encaradas como parte integrante do
processo educativo. Ao adotar hébitos de seguranca desde as primeiras praticas, os estudantes internalizam
valores de responsabilidade, disciplina e consciéncia critica sobre o papel da ciéncia na sociedade. Além disso,
a énfase em biosseguranga fortalece a confianga do professor para conduzir as atividades, mesmo em ambientes
com recursos limitados.

Em suma, garantir a seguranca no desenvolvimento das praticas de microbiologia no ensino médio
significa criar um espaco de aprendizado em que ciéncia e responsabilidade caminham lado a lado. Dessa forma,

ndo apenas se previnem acidentes ou incidentes, mas também se forma uma cultura de respeito a vida, ao

ambiente escolar e a propria ciéncia.
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CAPITULO 1:
MICRORGANISMOS E TEMPERATURA: OBSERVANDO A
PRODUCAO DE GAS PELO FERMENTO

1.1 OBJETIVOS

Geral:

e Observar a produgdo de CO2 de microrganismos expostos a diferentes
temperaturas.
Especificos:

e Introduzir nogdes basicas de crescimento microbiano em meios de cultura.

e Comparar a velocidade de producgdo de gas pelo fermento em diferentes faixas de
temperatura.

e Identificar em qual condi¢do de temperatura ocorre a maior produgao de gas, com

base na observagao direta do experimento.

1.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O fermento biologico (Saccharomyces cerevisiae) promove a fermentagdo
alcodlica, processo metabolico no qual actcares sdo convertidos em etanol e didxido de
carbono (CO:) pela ag¢do de enzimas celulares. A produgdo de CO: ¢ diretamente
observavel no experimento, inflando a bexiga e sua taxa depende da temperatura, da
disponibilidade de substrato (agucar) e da viabilidade das células. Em temperaturas amenas
(proximas a 35-37 °C) as reagOes enzimaticas e a reproducdo celular acontecem mais
rapidamente; temperaturas muito baixas retardam a atividade e temperaturas muito altas
podem desnaturar enzimas e matar as células (Silva & Brambilla, 2019).

Além disso, tratamentos que alteram a viabilidade do fermento (por exemplo,
processamento por radiagdo gama) mudam a capacidade de produzir gas: reducdo da
populacao vidvel reduz a taxa de fermentacdo e, consequentemente, a producao de COx.
Estudos microbioldgicos do fermento seco mostram que além da contagem viavel, fatores
como dano celular subletal e alteragdes no metabolismo influenciam a resposta ao calor e
ao tempo de ativacdo, o que ¢ relevante para interpretar diferencas entre as garrafas

colocadas em geladeira, a temperatura ambiente e ao sol (Sabundjian et al., s.d.).
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1.3 MATERIAIS NECESSARIOS

3 garrafas pet (500ml cada)

para cada garrafa:

1 colher de sopa de agucar

1 colher de cha de fermento bioldgico seco

100ml de agua morna (nao fervida) em torno de 35°/37°

1 bexiga

1.4 PROCEDIMENTOS

A garrafa namero- 1

Dentro da garrafa adicione: agua, acticar e o fermento.
Misture todos os componentes de forma leve, sem
agitacdo excessiva.

Ao final coloque a bexiga no bico da garrafa.
Armazena-la na geladeira, representando ambientes de

baixas temperaturas.

A garrafa nimero- 2

Repita 0 mesmo processo na adicdo e mistura dos
ingredientes.
Ao final armazend-la em local arejado e coberto,

mantido em temperatura ambiente.
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A garrafa namero- 3

e Repita 0 mesmo processo na adigdo e mistura dos

ingredientes.

e Ao final armazend-la préxima ao sol/local quente,

simulando condi¢des de altas temperaturas.

Apos 15 minutos:

Ap6s 30 minutos:
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Ap0s 1 hora:

1.5 QUESTOES PARA DISCUSSAO

e Perguntas abertas que relacionem a pratica ao contetido tedrico e ao cotidiano dos

alunos.
e O que aconteceu com a bexiga em cada garrafa e por qué?
e Em qual temperatura o fermento produz mais gas?
e Por que temperaturas muito baixas diminuem a atividade
microrganismos?
e O que aconteceria se a 4gua estivesse muito quente?
e Como esse experimento se relaciona com a conservagao dos alimentos?
e Por que o pdo cresce mais rapido em dias quentes?

e Como esse processo aparece no nosso cotidiano além da cozinha?

1.6 SUGESTOES DIDATICAS PARA O PROFESSOR
e Orientar os alunos a observar a bexiga sem apertar ou mexer nas garrafas.
e Destacar que a diferenca de temperatura ¢ o ponto principal do experimento.
e Incentivar registro em tabela ou fotos ao longo do tempo.
e Reforce a importancia de 4gua morna, ndo quente.

e Proponha comparagdo com situagdes reais, como conservagao de alimentos.
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Dicas para conducio da atividade em sala
e Explique antes o objetivo da pratica para que os alunos entendam o que vao

observar.
e Pergunte o que eles acham que vai acontecer antes de mostrar o resultado.
e Aproveite para relacionar a pratica com situagdes reais, como fermentacdo do pao

e conservacao de alimentos.

Tempo médio da pratica
e Em média 1 hora de duragdo, com mudangas visiveis a partir dos primeiros 15

minutos.

Possibilidade de adaptacido em caso de falta de recursos
e Se faltar fermento bioldgico seco, pode usar fermento fresco, ajustando a

quantidade.

e Se faltar bexiga, usar luvas descartaveis amarradas no bico da garrafa.
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CAPITULO 2:
PRODUCAO DE UM MEIO DE CULTURA CASEIRO
UTILIZANDO GELATINA E CALDO DE LEGUMES

2.1 OBJETIVOS
e Compreender o que ¢ um meio de cultura e sua fun¢ao na microbiologia;
e Identificar quais nutrientes sao necessarios para o crescimento microbiano;
e Relacionar ingredientes comuns da cozinha com componentes basicos de meios de
cultura;
e Desenvolver habilidades de medi¢do, preparacdo de solugdes e registro de

observacgoes.

2.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Os meios de cultura sdo formulagdes nutritivas destinadas a oferecer condigoes
adequadas para o crescimento de microrganismos. Em sua composi¢do, incluem
geralmente agua, fontes de carbono e nitrogénio, sais minerais € um agente solidificante.
Em ambiente laboratorial, o 4gar ¢ o solidificante mais empregado devido a sua
estabilidade térmica e resisténcia a degradagao por muitas espécies microbianas. Contudo,
em atividades didaticas simples, a gelatina pode ser utilizada como substituta, embora
apresente limitagdes importantes, como menor estabilidade em temperaturas mais elevadas
e a possibilidade de ser degradada por enzimas microbianas. A preparagdo de meios de
cultura caseiros tem como principal finalidade possibilitar a visualizagdo do conceito de
que determinados substratos funcionam como nutrientes para microrganismos. Essa pratica
contribui para que o aluno compreenda a relacdo entre alimento, ambiente e proliferagao
microbiana, assunto fundamental para os estudos de higiene, satide e conservacao de

alimentos.

2.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e 100 mL de 4gua filtrada;
e 1 saché (12 g) de gelatina incolor e sem sabor ou gelatina incolor sem sabor em
folha;
e 1 cubo de caldo de legumes (ou 1 colher de sopa de caldo em po);

e 1 colher de agucar;

17



1 panela pequena;

1 colher de sopa;

1 copo medidor;

Plastico filme;

Recipientes pequenos com tampa transparente (ex.: potes de geleia bem lavados ou
potes plasticos novos);

Fogao ou aquecedor elétrico;

(Matérias utilizados para produgdo do meio de cultura)

2.4 PROCEDIMENTOS

1. Reuna todos os materiais sobre uma bancada limpa.

2. Aquega 100 mL de 4gua em uma panela até iniciar fervura leve.

3. Adicione o cubo de caldo de legumes e mexa até dissolver completamente.

4. Reduza o fogo e acrescente o saché ou folha de gelatina e a colher de agucar,
mexendo sem parar até que se dissolva totalmente.

5. Desligue o fogo e deixe a mistura repousar por 5 minutos;

6. Distribua a solugdo ainda quente nos potes limpos, preenchendo cerca de 1 cm de
altura.

7. Tampe os potes ou os cubra com plastico filme.

8. Identifique os recipientes com etiquetas contendo: nome do meio, data e horario.

9. Deixe os potes em temperatura ambiente até solidificar (aproximadamente 30—60

minutos).
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(Meio de cultura ponto para inoculacdo)

Inoculagdo apos meio de cultura pronto:

Faca uma pequena divisdo no meio de cultura na parte inferior externa do pote com
uma caneta.

Escolha 2 superficies que desejam inocular para testar o crescimento no meio de
cultura;

Com o auxilio de um cotonete limpo passe sobre a superficie desejada, em seguida
esfregue 0 mesmo cotonete em sentido de ziguezague de uma ponta até a
extremidade da divisdo no meio de cultura ja endurecido, faca o mesmo
procedimento na outra metade do meio de cultura. Apos, feche-o com o pléstico
filme.

Apos 7 dias podera notar o crescimento de bolores e leveduras no meio de cultura.

- 54

(Meios de culturas caseiro inoculados)
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2.5 QUESTOES PARA DISCUSSAO

1.

Por que ¢ necessario fornecer nutrientes (como os do caldo de legumes) para que
microrganismos possam crescer?

Como fatores como temperatura, umidade e tipo de alimento influenciam o
crescimento microbiano em alimentos do cotidiano?

Por que ambientes limpos e secos costumam ter menos microrganismos do que
ambientes Umidos e ricos em nutrientes?

Quais os resultados obtidos apds realizar todos os procedimentos da atividade

proposta?

2.6 SUGESTOES DIDATICAS PARA O PROFESSOR

Tempo estimado: 40—50 minutos.

A pratica pode ser realizada em sala com fogdo portatil ou pré-preparada pelo
professor para fins de demonstragao.

Em turmas menores, os alunos podem preparar o meio em grupos, em turmas
grandes, pode-se fazer em formato demonstrativo e distribuir os potes prontos para
observacao.

Caso nao haja gelatina, pode-se substituir por amido (resultando em um meio semi
solido), mas destacando que sua fung¢do ¢ apenas didatica.

Reforgar conceitos de biosseguranca, esclarecendo que esta pratica nao envolve
cultivo de microrganismos, apenas a constru¢do do conceito de meio nutritivo.
Possivel adaptacao: uso de videos demonstrativos se nao houver fonte de calor

disponivel.
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CAPITULO 3:
EXTRATOS NATURAIS COMO ANTIMICROBIANOS

3.1 OBJETIVOS
e Demonstrar, de forma simples, o efeito antimicrobiano do alho (A/lium sativum)
sobre microrganismos ambientais.
e Relacionar o uso popular do alho com o conceito cientifico de antimicrobianos
naturais.
e Estimular o pensamento investigativo e a observagdo experimental mesmo com

recursos acessiveis.

3.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O alho (A/lium sativum) contém compostos sulfurados biologicamente ativos, sendo
a alicina o principal deles, formada quando o alho ¢ amassado ou triturado. Estudos
mostram que a alicina possui atividade antimicrobiana comprovada, inibindo o crescimento
de bactérias e fungos por meio da alteragdo da permeabilidade da membrana celular e da
inibicdo de enzimas essenciais (BHATWALKAR et al., 2021; MOREIRA, 2022;
FONSECA, 2014). Em laboratério, essa atividade ¢ geralmente observada através de
ensaios de difusdo, nos quais o extrato de alho ¢ aplicado sobre um meio nutritivo inoculado
com microrganismos; a formacao de uma area clara ao redor do disco indica inibi¢cdo do
crescimento microbiano. Nesta pratica, utiliza-se um meio alternativo feito com gelatina e
caldo de galinha, que fornece nutrientes e textura semelhante ao dgar, permitindo uma

demonstragao visual do efeito antimicrobiano do alho.

3.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e [ envelope (12 g) de gelatina incolor e sem sabor
e 1/2 cubinho de caldo de galinha
e 500 ml de 4gua filtrada ou fervida
e 2-3 dentes de alho fresco
e Papel filtro (ou papel toalha cortado em pequenos circulos de ~1 cm)
e Copos ou potes de vidro ou pléstico limpos (substituem as placas de Petri)

e Cotonetes limpos para coleta ambiental
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e Colher, recipiente para mistura e fogdo ou chaleira

e Luvas descartaveis e mascara

3.4 PROCEDIMENTOS

1. Preparo do meio de gelatina nutritiva

1.1. Ferva 500 ml de 4gua e dissolva meio cubinho de caldo de galinha.

1.2. Desligue o fogo e adicione 1 envelope de gelatina incolor, mexendo até
dissolver completamente.

1.3. Despeje uma fina camada da mistura em copos de vidro/plastico limpos.

1.4. Deixe esfriar até endurecer (cerca de 20—30 minutos).

Observacao: a gelatina derrete acima de 35 °C, portanto mantenha os potes em local

fresco.
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2. Preparo do extrato de alho

2.1. Amasse 2 ou 3 dentes de alho e misture com 2 colheres de sopa de dgua limpa.
2.2. Deixe repousar por 10 minutos para liberar a alicina.

2.3. Filtre com um pedago de papel toalha ou pano limpo e use o liquido

imediatamente.

3. Inoculagio e aplicag¢do dos discos.

3.1. Umedeca um cotonete em 4gua limpa e passe sobre uma superficie comum (por
exemplo, celular, mesa ou maganeta).

3.2. Espalhe o cotonete sobre a superficie da gelatina, cobrindo toda a area.

3.3. Coloque dois discos de papel: um embebido com o extrato de alho; outro com
agua pura (controle).

3.4. Tampe os potes (sem vedar totalmente) e mantenha em local fresco, sem luz

direta.
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4. Observacao dos resultados

4.1. Observe diariamente por 2 a 5 dias.

4.2. Compare o crescimento de microrganismos ao redor dos discos: se houver uma
area clara (sem crescimento) ao redor do disco com alho, isso indica inibi¢ao microbiana.

4.3. Tempo estimado: montagem: ~1 hora, observacao: até 5 dias

Resultado (com extrato de alho) Resultado (sem extrato de alho)

3.5 QUESTOES PARA DISCUSSAO
e O que vocé observou na area ao redor do disco com extrato de alho em comparagao
ao disco com agua?
e Por que ¢ importante incluir um “controle” (disco com dgua) na pratica cientifica?
e O uso de substancias naturais como o alho substitui totalmente os medicamentos
antibidticos? Por que nao?
e Que relagdo essa pratica tem com habitos do cotidiano, como higienizar alimentos

e lavar as maos?
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3.6 SUGESTOES DIDATICAS PARA O PROFESSOR

Tempo total estimado: cerca de 2 a 3 aulas (1 para preparo e montagem, 1 ou 2 para
observacao e discussao).

Nivel indicado: ensino fundamental 11, ensino médio ou oficinas de extensao.
Conducao da atividade:

Inicie a aula discutindo o que sdo microrganismos ¢ onde podem ser encontrados.
Pergunte aos alunos quais produtos naturais eles conhecem que “matam bactérias”
ou sao usados como remédios caseiros.

Explique o conceito de agente antimicrobiano e substincia ativa (no caso, a alicina
do alho).

Mostre como preparar o meio com gelatina e caldo de galinha, destacando a
importancia da limpeza e da seguran¢a durante a manipulagao.

Oriente os alunos a escolherem diferentes superficies para coleta ambiental (celular,
magcaneta, mesa etc.), estimulando comparagoes.

Apos 2-5 dias, promova uma discussao dos resultados observados.

3.7 ADAPTACOES EM CASO DE FALTA DE RECURSOS

Caso nao haja gelatina, pode-se usar amido de milho bem espesso (como um
“mingau s6lido’’) como meio alternativo.

Se nao houver potes de vidro, copos descartaveis transparentes com tampa plastica
também funcionam.

O extrato pode ser preparado apenas com alho e agua (sem necessidade de

liquidificador).

3.8 DISCUSSAO FINAL

Relacionar os resultados ao uso racional de antimicrobianos e a importancia da

higiene no cotidiano.
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CAPITULO 4:
CRESCIMENTO MICROBIANO EM MEIO DE CULTURA CASEIRO,
DE EMBALAGENS DE ALIMENTOS QUE ABRIMOS COM A BOCA

Muitas pessoas tém o habito de abrir embalagens de alimentos com a boca, sem
imaginar que esse simples gesto pode transferir microrganismos do produto para a cavidade
oral. As bactérias estdo presentes em todos os lugares, inclusive em nossas maos, saliva e
nas superficies com as quais interagimos diariamente. O estudo do crescimento bacteriano
permite compreender melhor a importancia da higiene pessoal e alimentar, além de
desenvolver a percepc¢do sobre praticas seguras de consumo. Com isso, este trabalho teve
como proposta construir um meio de cultura caseiro, de baixo custo e facil acesso, para
observar o desenvolvimento de coldnias bacterianas oriundas de embalagens abertas com
a boca, promovendo a conscientizagdo sobre a contaminagao microbiana € a importancia

dos cuidados higiénicos.

4.1 OBJETIVOS
e Geral:
Investigar a presencga e o crescimento de bactérias em superficies de embalagens
abertas com a boca, utilizando um meio de cultura caseiro preparado com gelatina e

tempero em poO.

e Especificos:

e Produzir um meio de cultura alternativo utilizando materiais acessiveis;

e (oletar amostras de superficies de embalagens abertas com a boca;

e Observar e registrar o desenvolvimento das colonias bacterianas apos o periodo de
incubacao;

e Analisar os resultados obtidos, relacionando-os a importancia da higiene e

seguranca alimentar.

4.2 FUNDAMENTACAO TEORICA
Os microrganismos, como as bactérias, estdo presentes em praticamente todos os
ambientes e podem ser facilmente transferidos entre superficies por meio do contato direto

ou indireto. A boca humana abriga uma ampla variedade de bactérias, muitas delas
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inofensivas, mas outras potencialmente patogénicas. Quando utilizamos a boca para abrir
embalagens, ha risco de transferéncia desses microrganismos para o alimento ou bebida, o
que pode favorecer a contaminacao.

O uso de meios de cultura ¢ fundamental na microbiologia para o crescimento e
observagao desses organismos. O meio caseiro preparado com gelatina e tempero em po
serve como uma alternativa simples e didatica, capaz de fornecer nutrientes basicos
necessarios ao crescimento bacteriano. Através desse experimento, € possivel visualizar de
forma pratica a presenga e multiplicagdo de microrganismos, compreendendo melhor a

importancia da higiene e do cuidado com os hébitos alimentares.

4.3 MATERIAIS NECESSARIOS
a) Para o preparo do meio de cultura caseiro
e 100 mL de 4gua morna
e 24 g de gelatina incolor em po
e 1 colher de cha de tempero em po para carne
e Recipiente grande esterilizado (para dissolugdo dos ingredientes)
e Colher esterilizada (para mistura)
e Recipientes pequenos esterilizados (para acomodar o meio preparado, onde serao
realizados os testes)
e Plastico filme ou fita adesiva (para selar os recipientes)

e [Luvas descartaveis (para manipulagdo segura dos materiais)

b) Para a coleta das amostras

e (Cotonetes novos e estéreis (para coleta das amostras)

e Embalagens de produtos que normalmente sao abertas com a boca, como balas
individuais, sachés de molhos, bebidas lacteas e iogurtes. Obs.: No presente
experimento, foram utilizadas trés embalagens: saché de ketchup, embalagem do
canudinho de achocolatado e tampa de iogurte.

e Caneta permanente (para identificagdo dos recipientes)

e Luvas descartaveis (para manuseio e prevencdo de contaminagao).
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4.5 PROCEDIMENTO

Etapa 1: Preparo e esterilizagdo do ambiente

A. Esterilizagdo inicial: Higienize cuidadosamente todo o local onde a pratica sera

realizada utilizando alcool 70% e papéis descartaveis.
Organizacao: Disponha sobre a bancada todos os materiais necessarios para a
criagdo do meio de cultura caseiro (recipientes, colheres, gelatina incolor, tempero

em po, agua morna, plastico filme, etc).

Figura 01 - Organizacdo dos materiais.

Etapa 2: Preparo do meio de cultura

Dissolucao do tempero: Em um recipiente limpo, dissolva bem o tempero em pé na
dgua morna, utilizando uma colher. Figura 02. Obs.: E normal que pequenos
residuos do tempero se depositem no fundo. Isso ndo compromete o experimento,
mas ¢ importante lembrar desse detalhe na hora da analise, para ndo confundir com

colonias bacterianas. Figura 03.

. Adigao da gelatina: Com o tempero ja dissolvido, adicione a gelatina em p6 incolor

e mexa até a completa homogeneizacdo, garantindo que ndo restem graos da
gelatina visiveis.

Distribuicao: Com os recipientes ja esterilizados, distribua a mistura liquida nos
potes (aproximadamente 5 a 7 mm de altura no fundo de cada um). Essa quantidade
rende cerca de 5 recipientes de 40 ml. Figura 04.

Selagem: Cubra os recipientes com plastico filme ou fita adesiva, garantindo que

fiquem bem vedados. Figura 05.

28



G. Solidificacdo: Leve os recipientes a geladeira e aguarde entre 2 a 4 horas, até que o
meio esteja completamente endurecido (os recipientes foram colocados em cima de

uma superficie para facilitar o transporte). Figura 06.

A gelatina ndo demora tanto para solidificar devido a propor¢do utilizada, portanto

ndo € necessario aguardar por longos periodos.

Figura 02 - Tempero dissolvido.
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recipientes.

Figura 06 - Recipientes na geladeira.

Etapa 3: Coleta e inoculagao das amostras

. Nova esterilizacdo: Antes de iniciar a coleta, higienize novamente o local onde sera
feita a inoculagdo das amostras.

Preparacdo dos meios: Retire os meios de cultura da geladeira e selecione as
embalagens que serdo utilizadas no experimento. Figura 07

Identificacao: Rotule cada recipiente com o nome da amostra correspondente para
facilitar a posterior identificagdo. Figura 08.

. Preparagdo do cotonete: Umidifique o cotonete com agua filtrada, retirando o
excesso com um leve movimento.

Coleta da amostra: Passe o cotonete em todas as diregdes sobre a superficie que sera

analisada, garantindo que a ponta do cotonete fique bem contaminada. Figura 09.
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M. Inoculacdo no meio: Abra cuidadosamente o recipiente identificado e faga a estria,
deslizando o cotonete de cima para baixo, em linhas paralelas da esquerda para a
direita, sem repetir o mesmo trago. Figura 10.

Atencao: evite perfurar o meio. Caso isso ocorra, substitua o recipiente por outro.

N. Selagem final: Apds a inoculagdo, sele novamente cada recipiente com plastico

filme ou fita adesiva.

A \
b %

Figura 07 - Embalagens selecionadas.

Figura 10 - Inoculagdo no meio.

Figura 09 — Coleta da amostra.

e Etapa 4: Incubacgdo e observacao dos resultados

- Armazenamento: Mantenha os recipientes em temperatura ambiente entre 25°C e
30°C. Obs.: Temperaturas acima desse limite podem fazer a gelatina derreter,
comprometendo o resultado.

- Correcao de temperatura: Caso perceba que o meio comegou a amolecer, leve
imediatamente os recipientes a geladeira. O crescimento bacteriano continuara,

porém de forma mais lenta.

31



- Acompanhamento: O periodo ideal de incubacdo ¢ de 48 a 72 horas. Observe
diariamente o crescimento das coldnias bacterianas e a consisténcia do meio, fatores
essenciais para o sucesso do experimento.

- Registro dos resultados: Apds aproximadamente 72 horas, registre fotograficamente
o aspecto das colonias desenvolvidas e anote as observacdes sobre cor, formato,

textura e quantidade. Figuras 11, 12 e 13.

Figura 11 - Embalagem de iogurte. Figura 12 - Embalagem de ketchup.

Figura 13 - Embalagem de bebida lactea.

Nesse caso, os resultados foram bem satisfatorios, principalmente na embalagem de

iogurte, como mostra a imagem.
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4.6 QUESTOES PARA DISCUSSAO EM SALA DE AULA

a)

b)

c)

d)

O que vocé acha que acontece quando uma pessoa abre uma embalagem com a
boca? Que tipo de microrganismos podem estar presentes nessas superficies?
Como a temperatura do ambiente influencia o crescimento de microrganismos no
meio de cultura?

Ao observar as placas, o que indica que um microrganismo cresceu ali? Cor?
Forma? Cheiro? Textura?

Por que algumas superficies podem ter mais crescimento que outras?

Quais limitagdes existem ao usar um meio de cultura caseiro para analises

microbioldgicas?

4.7 CUIDADOS DE SEGURANCA

Nao abrir as placas depois que comegarem a crescer — risco de liberar
microrganismos.

Lavar as maos antes e depois do experimento.

N3do comer, beber ou levar as maos ao rosto durante a atividade.

Manter os materiais limpos e usar colher/recipientes esterilizados.

Desinfetar tudo no final com 4gua sanitaria ou alcool 70%.

Descartar o material apds a observagao em saco plastico bem fechado com agua
sanitaria (1 colher de sopa para cada copo de agua, deixar agir por 30 min).

Evitar contato direto dos alunos com as colonias.
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CAPITULO 5:
TRANSMISSAO DE MICRORGANISMOS UTILIZANDO GLITTER

Os microrganismos estdo presentes em praticamente todos os ambientes, mesmo
que nao sejam visiveis a olho nu. O contato com superficies como carteiras, celulares,
maganetas e corrimaos pode favorecer a transferéncia desses organismos. Essa pratica
possibilita que os estudantes observem como a transmissao desses organismos ¢€ rapida e
invisivel, desenvolvendo nog¢des de higiene, saide e importancia da microbiologia para a

vida diaria.

5.1 OBJETIVOS
e Objetivo geral
Compreender e demonstrar, por meio de uma simulagdo com glitter, como ocorre a
transmissdo e a dissemina¢cdo de microrganismos em diferentes contextos de contato,
evidenciando a rapidez e a facilidade com que a contaminag¢do pode se propagar entre

pessoas e superficies.

e Objetivos especificos

a) Simular a transmissdo de microrganismos utilizando glitter como marcador visual;

b) Observar como o glitter se espalha através do contato direto entre individuos e do
contato indireto com objetos e superficies;

c) Refletir sobre a importancia das praticas de higiene, especialmente a lavagem
correta das maos, na prevengao da contaminagao microbiana;

d) Relacionar o comportamento do glitter com o modo real de disseminacdo de

microrganismos presentes no ambiente.

5.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O conceito dessa atividade se baseia na forma que os microrganismos se propagam
por contato direto e indireto. Na natureza, bactérias, fungos e virus sdo facilmente
transferidos, seja em objetos ou pessoas através do toque, espirros e particulas suspensas
no ar. Ao utilizar o glitter como um marcador visual, ¢ possivel simular o comportamento
desses microrganismos, demonstrando de maneira simples e segura como a contaminagao

pode ocorrer rapidamente. Assim, o experimento ilustra os conceitos de transmissdo
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microbiana, importincia da higiene das maos e medidas de prevengdao de doengas

infecciosas.

5.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e Um copo de 4dgua

e Um tubo de cola glitter

5.4 PROCEDIMENTO
Etapa 1:

Disponha sobre a mesa os materiais necessarios para a pratica (glitter e agua). Figura

Figura 1 - Organizac¢do dos materiais.

Etapa 2: Processo de aplicagdo
A. Coloque em sua mao uma quantidade de cola glitter. Figura 2.
B. Apos isso, adicione a mesma quantidade para a dgua. Figura 3.

C. Por fim, misture os dois componentes. Caso necessario, adicione mais agua. Figura

4,
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Figura 2 — Aplicagao do glitter Figura 3 — Aplicagédo da
adgua

Figura 4 — Mistura dos materiais

Etapa 3: Defina quais serdo os objetos contaminados pela mistura feita. (mesas,

folhas, garrafas de agua, roupas, etc)
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Microrganismos na janela de vidro

Microorganismos na maganeta da porta

Microrganismos na garrafa de agua

Microrganismos na tomada

Etapa 4: observagdo dos resultados

Nesse caso, os resultados foram bem satisfatorios, sendo possivel observar

nitidamente os microrganismos sendo transmitidos.

5.5 QUESTOES PARA DISCUSSAO EM SALA DE AULA
e Analisando o nosso experimento, porque devemos manter sempre as maos limpas

e Porque ndo devemos compartilhar objetos pessoais com colegas
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e Que cuidados poderiam ter reduzido ou evitado a propagagao observada?

5.6 CUIDADOS DE SEGURANCA
e Lavar as maos antes e depois do experimento.

e N3do comer, beber ou levar as méaos ao rosto durante a atividade.
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CAPITULO 6:
PRODUCAO DE IOGURTE CASEIRO

A producao de iogurte ¢ um exemplo classico de como processos microbioldgicos
podem ser aplicados na transformacgao e conservagao de alimentos. Esse produto lacteo ¢
obtido pela fermentacdo do leite realizada por bactérias acido-laticas, principalmente
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Durante a
fermentacgdo, esses microrganismos transformam a lactose em acido latico, promovendo a
acidifica¢do do meio e desencadeando a coagulacao das proteinas do leite, o que da origem
a textura firme e ao sabor caracteristico do iogurte. Esse processo, além de aumentar o
tempo de conservagdo do leite, melhora seu valor nutricional e produz um alimento rico
em probioticos, que exercem efeitos benéficos sobre a saude intestinal. Estudar a produgao
de iogurte permite compreender conceitos essenciais da microbiologia, bioquimica,
seguranga alimentar e biotecnologia, aproximando o conhecimento cientifico de uma

pratica cotidiana e acessivel.

6.1 OBJETIVOS
e Objetivo geral:

Compreender o processo de fermentacdo lactea através da producdo de iogurte

caseiro.

e Objetivos especificos:
Observar a acdo de microrganismos benéficos na transformacao do leite.
Identificar fatores que influenciam a fermentacado (temperatura e tempo).

Discutir a importancia dos probioticos para a satude.

oS awp»

Promover a valorizagao de alimentos produzidos de forma natural e sustentavel.

6.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O iogurte ¢ um produto resultante da fermentagdo do leite por microrganismos
especificos, principalmente bactérias acido-laticas como Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus e Streptococcus thermophilus. Durante o processo fermentativo, essas bactérias

transformam a lactose (agucar natural do leite) em acido latico, o que causa a acidificacao
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do meio, promovendo a coagulacao das proteinas do leite, especialmente a caseina, e dando
ao iogurte sua textura cremosa e sabor levemente acido.

O controle da temperatura ¢ essencial nesse processo, pois a atividade das bactérias
depende de um ambiente favoravel (em torno de 40 °C a 45 °C). Temperaturas mais baixas
retardam a fermentacdo, enquanto temperaturas muito altas podem matar os
microrganismos.

Além de ser uma excelente forma de conservacao do leite, o iogurte ¢ um alimento
rico em proteinas, calcio, vitaminas do complexo B e probioticos, que auxiliam no
equilibrio da microbiota intestinal e na digestao.

Essa atividade permite compreender os conceitos de fermentagdo, microbiologia e

transformacao de alimentos, relacionando a teoria com uma aplicagao pratica do cotidiano.

6.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e 1 litro de leite integral (preferencialmente pasteurizado).
e 1 copo (170 g) de iogurte natural integral com fermentos vivos (sem agucar).
e 1 panela inox ou de vidro.
e | colher de madeira ou silicone.
e | toalha ou cobertor para manter a temperatura.
e 1 recipiente com tampa ou pote de vidro esterilizado.
e 1 xicara

e Alcool 70%

6.4 PROCEDIMENTO
Etapa 1: Preparo
A. Lave bem as maos e passe alcool 70% para esterilizagdo.
B. Coloque o leite na panela e aqueca até aproximadamente 80 °C ou iniciar a fervura,
assim que iniciou desligue imediatamente. Esse processo elimina microrganismos

indesejados. Figura 1 e 2.
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Ingredientes utilizados

i Integral
3%

LEITE UHT INTEGRAL

Figura | — Ingredientes utilizados Figura 2 - Leite adicionado na Panela

Etapa 2: Resfriamento
Deixe o leite esfriar até 40 °C a 45 °C (ponto em que € possivel manter o dedo no

liquido por cerca de 10 segundos sem se queimar).

Etapa 3: Inoculagado
Adicione o iogurte natural em uma xicara com um pouco de leite para a dissolugao.
O iogurte serve como fermento, pois contém as bactérias necessarias para a fermentagao.

Figura 3,4 e 5.

Figura 3 Figura 4
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Figura 5

Etapa 4: Incubacao
Transfira a mistura junto com o leite que restou, para o pote esterilizado, tampe e
envolva com a toalha para manter o calor. Deixe descansar em ambiente morno de 8 a 12

horas (sem mexer). Figura 6,7,8 ¢ 9.

Figura 6 Figura 7
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Figura 8 Figura 9

Etapa 5: Finalizagao
Apbs o periodo de incubagdo, observe se a textura estd firme. Apods isso leve a

geladeira por 4 horas. Figura 10

Figura 10
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6.5 DICAS DE CONSUMO

O iogurte pode ser adogado ou misturado com frutas para o consumo.

6.6 QUESTOES PARA DISCUSSAO EM SALA DE AULA
A. Quais microrganismos estdo envolvidos no processo de producao do iogurte e qual
¢ o papel de cada um?
Por que ¢ importante controlar a temperatura durante a fermentagao?
O que acontece quimicamente com a lactose durante o processo?

Quais sdo os beneficios do consumo de iogurte para a satde humana?

m o 0w

Como a produgdo caseira de iogurte se relaciona com praticas sustentdveis e o

consumo consciente?

6.7 CUIDADOS DE SEGURANCA
e Utilize alcool para realizar o processo.

e Esterilizar bem os recipientes e colher a ser usado.
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CAPITULO 7: ,
CULTIVANDO BACTERIAS

O crescimento microbiano refere-se ao nimero de células e ndo ao tamanho delas.
Assim, os microrganismos que crescem, em diferentes meios, estdo aumentando em
numero e se acumulando em coldnias, que sdo grupos de células que podem ser
visualizados sem a utilizagdo de um microscopio, com centenas ou milhares de células ou
populacdes de bilhdes de células (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Para o crescimento de microrganismos em um laboratorio, prepara-se um material
nutriente, que ¢ chamado de meio de cultura. Algumas bactérias podem crescer bem em
qualquer meio de cultura, entretanto, outras requerem meios especificos. Os
microrganismos que crescem e que se multiplicam dentro ou sobre um meio de cultura sao
denominados simplesmente de cultura (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Existe uma grande variedade de meios para o crescimento de microrganismos,
sendo o agar (polissacarideo derivado de alga marinha) um meio s6lido muito utilizado,
mas que pode ser substituido por outros materiais. Os recipientes geralmente utilizados
para os meios sao as placas de Petri (Figura 1), que sdo placas rasas com uma tampa que

as recobre até o fundo para evitar contaminacdes (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Figura 1. Placa de Petri.

&

Fonte: Prolab.
Disponivel em: <http://www.prolab.com.br/produtos/materiais-de-plastico/placa-de-petri-descartavel>.

7.1 OBJETIVO
Evidenciar a existéncia de microrganismos presentes no corpo humano ou em

diferentes materiais, € como eles contaminam um meio de cultura.
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7.2 MATERIAL
Para o meio de cultura:
e 1 pacote de gelatina incolor;
e | xicara de caldo de carne;

e 1 copo de agua;

OBS: A gelatina incolor deve ser dissolvida na dgua, conforme instrugdes do pacote

e posteriormente ser misturada ao caldo de carne.

Para a experiéncia:

e Duas placas de Petri, com o meio de cultura cobrindo o fundo (as placas de Petri
podem ser substituidas por outros materiais, como duas tampas de margarina ou
dois potinhos rasos);

e Hastes flexiveis (popular “cotonete”);

e Filme pléstico;

e Etiquetas adesivas;

e (Caneta (GENTILE, 2005).

7.3 PROCEDIMENTO
Os alunos devem passar o cotonete no chdo ou em objetos, como uma nota de 2
reais, ou, se desejarem passar no corpo, ¢ possivel entre os dentes, entre os dedos dos pés

ou ainda outras op¢des, como usar um dedo sujo (Figura 2).

Figura 2. Coletando material da mao de um aluno voluntario e de uma nota de 2 reais.

Fonte: Rosiane Morais.
Disponivel em: <http://rosianemorais.blogspot.com.br/2011/08/microorganismos-e-higiene-cultivando.htmI>.
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Posteriormente, o cotonete ¢ esfregado levemente sobre o meio de cultura para
contamina-lo (Figura 3). Tampe as placas de petri ou envolva as tampas de margarina com
filme plastico. Marque nas etiquetas adesivas que tipo de contaminagao foi feita. Depois

de trés dias, observe as alteracdes (GENTILE, 2005).

igura 3. Contaminando o meio de cultura.

. =

Fonte: Rosiane Morais.
Disponivel em: <http://rosianemorais.blogspot.com.br/2011/08/microorganismos-e-higiene-cultivando.html>.

7.4 DISCUSSAO

Ao encontrar um ambiente capaz de fornecer nutrientes e condi¢des para o
desenvolvimento, os microrganismos se instalam e aparecem. Esses ambientes podem ser
alimentos mal embalados ou guardados em local inadequado, sendo que o mesmo acontece

com o nosso organismo: sem as medidas basicas de higiene, ele torna-se um excelente

anfitrido para bactérias e fungos (GENTILE, 2005).
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CAPITULO 8:
TESTANDO PRODUTOS DE LIMPEZA

As substancias antibacterianas adicionadas em varios produtos de limpeza
doméstica sao similares aos antibidticos de diversas formas. Quando sado utilizadas de
forma correta, elas inibem o crescimento bacteriano. Contudo, a limpeza de toda superficie
doméstica com esses agentes antibacterianos produz um ambiente no qual as bactérias
resistentes sobrevivem. Infelizmente, quando vocé precisa desinfetar a casa e as maos (por
exemplo, quando um membro da familia chega em casa vindo de um hospital e ainda esta
vulneravel a infecgdes) vocé encontrara principalmente bactérias resistentes (TORTORA;
FUNKE; CASE, 2012).

A rotina de limpeza doméstica e a lavagem das maos (Figura 1) sdo necessérias,
mas sabdo comum e detergentes (sem a adigdo de antibacterianos) sdo suficientes para esta
finalidade. Além disso, compostos quimicos que evaporam rapido, como os alvejantes de
cloro, alcool, amoénia e peréxido de hidrogénio, removem as bactérias potencialmente
patogénicas, mas nao deixam residuos que poderiam selecionar o crescimento de bactérias

resistentes (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Figura 1. Lavagem das méaos.

05 7 PAOS
DA LAVAGIM

DAS MAOS cooQue um P()U(Q ESfRegue ) ENtRelace oS dedos
de Sab()ﬂ@[e Nas maos as paimas das maos PdRd laVar
Ja dmidas uma na outra (ada um deles
® © @
)
ESfRegue as unjas FSf?ngUe d Da:\fle Enxague seque bem as maos
na Patma das maos de [Ras das maos abundantemente COM Uma toatha Umea

Fonte: Ceaico.
Disponivel em: <http://blog.ceaico.com.br/higienizacao-das-maos-auxiliar-dentista/>.

A agdo microbiana necessaria para o funcionamento adequado de um tanque séptico
pode ser prejudicada pela quantidade excessiva de produtos como sabonetes
antibacterianos, limpadores de ralos, medicamentos, produtos de limpeza para vaso

sanitario provenientes da descarga e alvejantes (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).
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8.1 OBJETIVO
Comprovar a eficacia de desinfetantes e outros produtos de limpeza e de higiene

pessoal, que prometem eliminar microrganismos.

8.2 MATERIAIS

e Bactérias (que podem ser cultivadas pelos proprios alunos);

e 1 placa de Petri limpa (ou tampa de margarina), com meio de cultura;

e 1 pedago de filtro de papel;

e | pinga;

e | tubo de ensaio;

e 1 copo de desinfetante, a4gua sanitaria ou antisséptico bucal;

e 1 estufa (€ possivel improvisar uma com caixa de papelao e lampada de 40 ou 60
watts) (Figura 2);

e Agua;

e Auréola transparente: quanto mais eficiente o produto, maior ela serda pega-pega

contra os germes (GENTILE, 2005).

Figura 2. Estufa improvisada.

Fonte: Paola Gentile.
Disponivel em: <https://novaescola.org.br/conteudo/385/como-ensinar-microbiologia>.

8.3 PROCEDIMENTOS

Os alunos devem raspar um pouco das bactérias que estdo nas placas ja
contaminadas e que eles proprios produziram, diluindo-as em algumas gotas de agua (use
um tubo de ensaio) e espalhando a mistura de 4gua com bactérias na placa de Petri com

meio de cultura. Com a pinga, deve-se molhar o filtro de papel no desinfetante (Figura 3)
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(se usar as bactérias criadas com a sujeira do chao, do dedo ou da nota de papel) ou no

antisséptico bucal (se usar as originadas da placa bacteriana dentaria) (GENTILE, 2005).

Figura 3. Exemplo de desinfetante.

v

Fonte: Bombril.
Disponivel em: <http://www.bombril.com.br/produtos/detalhes/desinfetante-pinho-bril>.

Colocar o filtro no meio da placa contaminada por bactérias e guardar na estufa
(Figura 4). Aguardar alguns dias. Quanto melhor o produto, maior serd a auréola
transparente que aparecera em volta do papel; se for ruim, nada acontecera (GENTILE,

2005).

Figura 4. Placa contaminada.

Fonte: Paola Gentile.
Disponivel em: <https://novaescola.org.br/conteudo/385/como-ensinar-microbiologia>

8.4 DISCUSSAO
Para ser eficientes, os produtos devem impedir o crescimento dos microrganismos.
Os bons desinfetantes usam compostos com cloro ou outros produtos quimicos toxicos para

alguns micrébios (GENTILE, 2005).
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CAPITULO 9:
ESTRAGANDO O MINGAU

As sociedades atuais, com a sua grande populagdo urbana, ndo poderiam ser
mantidas sem os métodos de conservacdo de alimentos. Isso porque a conservacao
adequada de alimentos representa um progresso na area da microbiologia, ja que assim,
evita-se ou prolonga-se o prazo para os processos de deterioragdo de alimentos e
consequentemente a possibilidade de disseminacdo de doencas em alimentos, ja que eles
estdo preservados (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

A refrigeragdo ¢ o método mais comum de preservacao dos alimentos. Desse modo,
entende-se que as temperaturas ideais para a conservagao seriam as baixas temperaturas,
pois reduzem as velocidades de reproducdo de microrganismos, sendo esse, o principio
basico da refrigeragdo. Assim, alimentos mal conservados tornam-se, eventualmente, um
meio apropriado para o crescimento de microrganismos (TORTORA; FUNKE; CASE,
2012).

9.1 OBJETIVO
Perceber a necessidade de guardar bem os alimentos para que eles nao se

contaminem.

9.2 MATERIAIS
e 5 copinhos de café numerados
e [ saco plastico ou filme pléstico
e 2 colheres de amido de milho ou outro tipo de farinha
e 1 colher de 6leo
e 1 colher de sopa
e 1 panela pequena
e 1 copo de vidro
e 1 colher de vinagre

e Agua (GENTILE, 2005).
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9.3 PROCEDIMENTO

Prepare o mingau com o amido de milho e um copo de agua (Figura 1). Misture
bem e leve ao fogo até engrossar. Coloque o mingau ainda quente até a metade dos
copinhos. Deixe o copo 1 aberto, em cima da pia do laboratorio. Cubra o 2 com o filme
plastico, vede-o, e deixe-o também sobre a pia. O 3 é completado com 6leo e o 4, com

vinagre. O 5 ¢é colocado na geladeira, sem cobertura (GENTILE, 2005).

Fonte: Mundo Boa Forma.
Disponivel em: <http://www.mundoboaforma.com.br/mingau-de-maizena-engorda/>.

Observe com a turma em qual mingau apareceram as primeiras alteragcdes. Depois
de uma semana, peca a todos para descrever a aparéncia de cada copo e fazer desenhos
coloridos, seguindo o que viram nos copinhos. Observe o que acontece com cada copo de

mingau (Figura 8) (GENTILE, 2005).

Figura 2. Copinhos com mingau.

2 ,
S S W
1 2 3 4 5

Fonte: Paola Gentile.
Disponivel em: <https://novaescola.org.br/conteudo/385/como-ensinar-microbiologia>

3

1. E o que apresenta mais alteracdes, pois ficou na temperatura ambiente e sem
protecdo, exposto aos microrganismos. 2. Esta menos estragado que o primeiro, porque o
filme plastico impede que os micrdbios se depositem sobre ele. 3. O 6leo funciona como
cobertura ou embalagem, impedindo qualquer contato com o ar e, por consequéncia, com
os microbios. 4. A acidez do vinagre impede o aparecimento de microrganismos (€ o

principio de preparagao de algumas conservas). 5. As baixas temperaturas sao as que mais
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retardam o aparecimento de fungos, por isso a geladeira ¢ o melhor lugar para conservar

alimentos (GENTILE, 2005).

9.4 DISCUSSAO
A temperatura alta, usada no cozimento do mingau, matou os microrganismos. Ja o
calor que ultrapassa os 30 graus Celsius deixa o ambiente propicio para a proliferacao de

microbios, que se depositam no mingau deixado ao ar livre (GENTILE, 2005).
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CAPITULO 10:
MAOS LIMPAS

As maos constituem a principal via de transmissao de microrganismos. Isso porque
a pele ¢ um possivel reservatorio de diversos microrganismos, que podem se transferir de
uma superficie para outra. A transferéncia pode ocorrer por meio de contato direto (pele
com pele), ou indireto, através do contato com objetos e superficies contaminadas
(BRASIL, 2007).

Assim, a principal finalidade da higienizacao das maos compreende a remocao dos
microrganismos que colonizam as camadas superficiais da pele, assim como o suor, a
oleosidade e as células mortas. Desse modo, interrompe-se a transmissao de infecgdes pelo

contato e previne-se infec¢des causadas pelas transmissoes cruzadas (BRASIL, 2007).

10.1 OBJETIVO

Mostrar que as maos, aparentemente limpas, podem conter microrganismos.

10.2 MATERIAIS
e 1 colher de fermento bioldgico diluido em um copo de agua
e Agua com agiicar em uma tigela
e | tubo de ensaio
e 1 funil
e 1 rolha para fechar o tubo de ensaio
e 1 chumago de algodao

e Algumas gotas de azul de bromotimol (GENTILE, 2005).

10.3 PROCEDIMENTO

Peca para a turma lavar bem as maos. Divida a classe em grupos de cinco. Um aluno
joga o fermento bioldgico na mao direita e cumprimenta um colega com um aperto de mao.
Esse cumprimenta outro e assim por diante. O Ultimo lava as maos na tigela com agua e

acucar (GENTILE, 2005).
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Com o funil, coloque um pouco dessa dgua no tubo de ensaio. Molhe o algodao no
azul de bromotimol (Figura 9) e coloque-o na boca do tubo de ensaio, sem encostar no

liquido (GENTILE, 2005).

Figura 1. Azul de bromotimol.

Fonte: Synth.
Disponivel em: <http://images.tcdn.com.br/img/img_prod/243435/3252 1.jpg>.

Feche-o com arolha e espere alguns dias para realizar a observacao. Apos o periodo,

o azul vira amarelo: acdo dos fungos (Figura 10) (GENTILE, 2005).

Figura 2. Tubos de ensaio com o0 experimento.

0
Fonte: Paola Gentile.
Disponivel em: <https://novaescola.org.br/conteudo/385/como-ensinar-microbiologia>

10.4 DISCUSSAO

Dentro do tubo de ensaio, a 4gua com agucar fornece o alimento necessario para os
microrganismos, no caso fungos, se desenvolverem. Os fungos respiram e soltam gas
carbdnico, o que torna o ambiente do tubo acido. Com isso, o azul de bromotimol, sensivel
a alteracdo de pH, muda sua cor para amarelo. Assim, medidas de higiene pessoal, feitas

com regularidade, podem evitar uma série de doencas (GENTILE, 2005).
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CAPITULO 11:
LACTOBACILLUS E A FORMACAO DO IOGURTE

A legislacao brasileira define o iogurte como “o produto obtido pela fermentacao
latica através da acdo do Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e Streptococcus
thermophilus sobre o leite integral, desnatado ou padronizado”. Pode-se fazer acompanhar
de outras bactérias laticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das
caracteristicas do produto acabado (RODAS et. al, 2001).

O iogurte ¢ um produto amplamente recomendado pelas suas caracteristicas
sensoriais, probidticas e nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite contendo alto
teor de solidos, cultura latica e agucar, pode ainda, ser enriquecido com leite em po,
proteinas, vitaminas e minerais, € ser produzido com baixo teor ou isento de gordura.
Depois do queijo, o iogurte pode ser considerado o produto lacteo fermentado mais
importante no mercado brasileiro. Existem muitos tipos de iogurtes de fabricacdo
industrial: iogurte de consisténcia firme, iogurte batido, iogurte liquido, aromatizados, com
polpa de frutas, entre outros. No entanto, a mistura basica de ingredientes ¢ essencialmente
a mesma (RODAS et. al, 2001).

A producdo mundial e o consumo de iogurtes cresceram muito, com a introdugdo
dos 1ogurtes aromatizados com frutas. A adi¢do de frutas aumenta de maneira eficaz a
aceitacdo do produto, pois nem todos os consumidores preferem o iogurte na sua forma
natural. O leite destinado a fabricagdo de iogurte deve apresentar uma baixa contagem de
microrganismos, para que se possa garantir um produto final com as caracteristicas
desejaveis de sabor e textura, além da seguranca alimentar exigida pelo consumidor

(RODAS et. al, 2001).

11.1 OBJETIVO
Conhecer lactobacilos vivos e como se d4 a formacao do iogurte que compramos no

supermercado.

11.2 MATERIAIS
e Leite Cepa de lactobacillus
e (aixa de isopor Termometro

e Manta de aquecimento
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11.3 PROCEDIMENTO

Inicialmente o leite deve ser filtrado e encaminhado a pasteurizagdo que sera
realizada a 65°C por 30 min. Este método ¢ conhecido como pasteurizagao lenta. Em
seguida o leite sera resfriado até temperatura 6tima para as bactérias lacticas que deve estar
entre 43 e 45°C, depois serd adicionada a cultura termofilica na propor¢ao de 1 mL para 1
litro de leite. Logo a seguir serd incubada numa temperatura de 43 a 45°C e fermentada por
3 a4 horas. Terminada a fermentacao, o iogurte (Figura 1) sera resfriado até 4°C, embalado

e armazenado (SILVA, et al., 2010).

Fiiura 1. Togurte.
-

—_——

Fonte: S6 Nutri¢ao.
Disponivel em: <http://www.sonutricao.com.br/conteudo/artigos/iogurte/>.

11.4 EXPLICACAO

Ao atingir aproximadamente 46°, o meio se torna pouco propicio ao S. thermophilus,
favorecendo o rapido desenvolvimento do L. bulgaricus, com producgdo de acetaldeido, o
principal responsavel pelo aroma caracteristico do iogurte. Com o aumento de acidez, o pH
se aproxima de 4,6, ponto isoelétrico da proteina do leite, e tem-se a coagulacdo. O iogurte
¢ um produto facil e simples de consumo, que deve ser mantido a uma temperatura fria

para nao alterar as suas caracteristicas e que pode ser fabricado em casa (MATOS, 2011).
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CAPITULO 12:

IDENTIFICANDO BACTERIAS E ALGAS

Os procariotos sao agrupados em dois dominios, Archaea e Bacteria. Esses dois
dominios sao constituidos por células procaridticas, ou seja, sem nucleo celular definido
por uma membrana. Escritos em letras minuasculas, ou seja, arqueobactérias e bactérias, os

termos denotam organismos que pertencem aos dois dominios (TORTORA; FUNKE;

CASE, 2012).

As cianobactérias (Figura 1), que sdo assim chamadas devido a sua pigmentagdo
azul-esverdeada (ciano) caracteristica, ja foram denominadas algas azul-esverdeadas.
Embora elas se parecam com as algas eucaridticas (com células de nucleo definido) e

muitas vezes elas possam ocupar os mesmos nichos ambientais, esse nome (alga) ¢

equivocado, pois elas sdo bactérias (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Figura 1 Clanobacterlas
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Fonte: Educare Bio.

Disponivel em: <http://www.educare.bio.br/wordpress/wp-content/uploads/2015/09/004782782 prevstill.jpg>.

12.1 OBJETIVO

Identificar bactérias e algas azuis (Cianobactérias).

12.2 MATERIAIS
e Frascos de cultura
e FEtiquetas
e (Conta-gotas ou pipetas
e Pimenta do reino em grao

e (Grama com raiz
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e Laminas
e Laminulas

e Microscopio

12.3 PROCEDIMENTO

Preparar as culturas com uma semana de antecedéncia. Em copo de Becker ou em
vidros de conserva limpos e esterilizados, colocar agua fervida. Em um destes frascos
etiquetar com a data e o tipo de material bioldégico (pimenta ou grama). Colocar uma gaze
na boca do frasco prendendo com um elastico. Preparar uma lamina com a cultura de

pimenta (Figura 2) e observe ao microscopio (AGAPE, S/D).

Figura 2. Pimenta do reino em graos.
- S

V7

Fonte: Mundo Boa Forma.
Disponivel em: <http://www.mundoboaforma.com.br/10-beneficios-da-pimenta-do-reino-como-plantar-curtir-e-
preparar/>.

Preparar uma lamina com a segunda cultura (grama) e observar ao microscopio. Na
cultura contendo a pimenta devera aparecer as bactérias e na cultura de grama (Figura 3),

as algas azuis. Visualizar em todos os aumentos (AGAPE, S/D).

Figura 3. Grama com raizes na terra.

Fonte: Dreamstime.
Disponivel em: <https://pt.dreamstime.com/imagem-de-stock-royalty-free-fundo-do-eco-da-terra-da-raiz-do-
c%C3%A9u-da-grama-bio-image39123186>.
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12.4 DISCUSSAO

A importancia deste experimento baseia-se na ideia de que muitas vezes ndo
conhecemos microrganismos que fazem parte do nosso dia a dia. Fica evidente o papel da
agua fervida no desencadeamento de bactérias e algas azuis para melhor visualizagao das

placas e a gaze na tampa para a proliferacdo dos mesmos (AGAPE, S/D).
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CAPITULO 13:
AGORA EU VI, REALMENTE EXISTEM!

A alface (Lactuca sativa L.) ¢ uma das hortalicas mais presentes na mesa dos
brasileiros, e ¢ cultivada em todo o territério nacional. Com o advento da hidroponia
(cultivo de plantas sem solo), hd um aumento da disponibilidade de um produto de boa
qualidade, e isso em todas as estagcdes do ano. Assim, os principais atributos de qualidade
da alface sao plantas bem formadas e com uma boa aparéncia da folhagem, com a auséncia
de danos fisicos, insetos e lesdes, que podem ser provocadas por doengas (BRASIL, 1998).

Entende-se, portanto, que as folhas de alface sdo consumidas cruas e podem conter
microrganismos patogénicos ao homem, caso tenham sido irrigadas, pulverizadas ou
lavadas apds a colheita em 4gua contaminada. Assim, € possivel ressaltar a importancia da

limpeza e da conservacao de alimentos para a prevencao de possiveis maleficios a saude

(BRASIL, 1998).

13.1 OBJETIVO

Identificar microrganismos em folhas de alface.

13.2 MATERIAIS
e [aminas
e Microscopio
e Folhas de alface

e Pinga

13.3 PROCEDIMENTO
Retirar um pedago da folha de alface (Figura 1) com a pinga e preparar na lamina

para a visualizacdo no microscopio (SANTOS; COSTA, 2012).
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Fonte: O Globo.
Disponivel em: <https://oglobo.globo.com/sociedade/saude/saiba-melhor-maneira-de-conservar-consumir-
alface-5890865>.

13.4 DISCUSSAO
A problematizagdo neste experimento se refere aos riscos de consumir alimentos

crus preparados fora de casa e nas residéncias, sendo questionados quais seriam as
provaveis causas da contaminagdo de alimentos preparados em casa, ja que prepara-los ndo

garante isen¢do de contaminag¢ao (SANTOS; COSTA, 2012).

62



CAPITULO 14:
COMER, COMER PARA PODER CRESCER

A fermentacgdo alcodlica comega com a glicolise (“quebra) de uma molécula de
glicose para produzir duas moléculas de acido pirtvico e duas moléculas de ATP (energia),
conforme a Figura 1. Na rea¢do seguinte, as duas moléculas de acido piravico sao
convertidas em duas moléculas de acetaldeido e duas moléculas de CO2, o didéxido de
carbono. As duas moléculas de acetaldeido sdo entdo reduzidas por duas moléculas de
NADH para formar duas moléculas de etanol. Assim, a fermentacdo alcodlica ¢ um
processo de baixo rendimento energético. Isso porque a maioria da energia contida na
molécula inicial de glicose permanece no etanol, o produto final (TORTORA; FUNKE;
CASE, 2012).

Figura 1. Esquema da fermentagdo alcoolica.

n =

2 NAD 2 ADP + 2P

2 NADH, 2ATP

Acido pirtavico | Acido piravico
(3C) (3C)

W

Fermentacao
co, Alcodlica co,

Etanol Etanol
(C.H,OH) (C.,H,0OH)

www.sobiologia.com
Fonte: S6 Biologia.
Disponivel em: <http://www.sobiologia.com.br/conteudos/bioquimica/bioquimica3.php>.

A fermentacao alcodlica € realizada por diversas bactérias e leveduras. O etanol e o
dioxido de carbono produzidos pela levedura Saccharomyces sao residuos para as células
de leveduras, mas sado uteis para os seres humanos. O etanol produzido pelas leveduras € o
alcool das bebidas alcoodlicas, e o didxido de carbono produzido pelas leveduras causa o

crescimento da massa do pao (Figura 2) (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).
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Figura 2. Produtos que envolvem fermentagao.

Fonte: Brasil Escola.
Disponivel em: <http://educador.brasilescola.uol.com.br/estrategias-ensino/fermentacao.htm>.

14.1 OBJETIVO

Verificar a importancia do fermento na producao de alimentos.

14.2 MATERIAIS

e Fermento;

e Agua;
e Sal;
e Acucar;

e Béquer ou algum vasilhame;
e Baloes;
e Tubos de ensaio;

e [Estante para tubos (SANTOS; COSTA, 2012).

14.3 PROCEDIMENTO

Inicialmente sera pedido que os alunos realizem as seguintes misturas nos béqueres:
fermento e agua; fermento, sal e agua; fermento, agticar e agua. Apds estas misturas serao
adicionadas a tubos de ensaio, respectivamente, e colocadas na estante. Em cada tubo de

ensaio sera preso um baldo e assim os alunos deverdo observar qual o baldo que ira inflar

(Figura 3) (SANTOS; COSTA, 2012).
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Experimento com fermentacéo.
e ——

Fonte: Pibid Caxias do Sul.
Disponivel em: <http://pibid-ucs-biologia-cxs.blogspot.com.br/2016/11/fermentacao-irmao-guerini.html>.

14.4 DISCUSSAO

Neste experimento, a problematizacdo estd baseada na fabricagdo do pao,
comparando os paes de antigamente, os quais eram achatados, duros e secos, com os paes
de hoje fofos e macios, onde o questionamento esté justamente ligado no que deixa os paes
desta forma. Serd explicado ainda que o contato do agucar com o fermento, libera gases,
fazendo a massa inflar e ¢ esta situagao que acontece com os paes que sao preparados, por

1sso tornam-se macios e fofinhos (SANTOS; COSTA, 2012).
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CAPITULO 15:
PEGA-PEGA CONTRA OS GERMES

O sistema imunologico ¢ constituido por uma complexa rede de células e moléculas
dispersas por todo o organismo € se caracteriza biologicamente pela capacidade de
reconhecer especificamente determinadas estruturas moleculares ou antigenos e
desenvolver uma resposta efetora diante desses estimulos, provocando a sua destrui¢do ou
inativagao. Portanto, representa um sistema eficaz de defesa contra microrganismos que
penetram no organismo ou contra a transformagio maligna de células (MARTINEZ; MON,
1999).

Esta fungao de defesa ¢ essencial contra o desenvolvimento de infec¢des e tumores.
Esta capacidade de defesa do sistema imunologico se fundamenta na ativagdo das células
efetoras — que incluem os linfécitos e as apresentadoras de antigenos ou acessérias — e na
producao de anticorpos (Figura 1). A caracteristica biologica essencial e que distingue este
sistema ¢ a capacidade que alguns dos seus componentes possuem de reconhecer de forma
especifica determinados fragmentos celulares ou antigenos. Com isso ha ainda outras
consequéncias complexas como a facilitagdo da fun¢do imunoldgica e a maior resisténcia

dos desportistas a infecgdes (MARTINEZ; MON, 1999).

Figura 1. Representagdo de antigenos e anticorpos.

ANTIGENOS

L
-
‘o

\ EPITOPOS

YYY

ANTICORPOS

Fonte: Biomedicina Brasil.
Disponivel em: <http://www.biomedicinabrasil.com/2013/11/interacoes-antigeno-anticorpo.html>.
15.1 OBJETIVO

Analisar o funcionamento do sistema imunoldgico, como o corpo se cura € como as

doencas ocorrem.
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15.2 MATERIAIS
e 10 cartdes retangulares brancos representando os anticorpos;
e 15 cartdes retangulares coloridos representando os antigenos (microrganismos
invasores);

e 5 cartdes coloridos com formatos diferentes dos anteriores (GENTILE, 2005).

15.3 PROCEDIMENTO

Pode trabalhar com doengas causadas por virus ou bactérias.

Distribua os cartdes entre os alunos. Os que estdo com cartdes brancos procuram o0s
colegas que estdo com cartdes coloridos. Cada aluno dono de cartao branco pode encontrar
somente um aluno de cartio colorido. Depois que os pares sdo formados, pare a brincadeira
e converse com os alunos sobre a simulagao do sistema imunoldgico que acabaram de fazer

(GENTILE, 2005).

15.4 DISCUSSAO

Os cartdes brancos representam os anticorpos, que tém a fun¢do de combater os
diversos antigenos, causadores de doencas. Para cada antigeno existe um anticorpo.
Quando o aluno com cartdo branco encontra o colega com cartdo colorido do mesmo
formato, representa a vitoria do corpo sobre o germe (GENTILE, 2005).

Mas, quando o par ¢ formado por cartdes com formatos diferentes, esta representado
que o organismo ndo conseguiu produzir o anticorpo necessario ou ndao produziu em

quantidade suficiente para combater aquela doenga (GENTILE, 2005).

67



CAPITULO 16:
CRESCIMENTO DE BOLOR

Formado por fungos e leveduras, o bolor ¢ o nome vulgar dado somente a textura
esbranquigada, esverdeada ou mesmo enegrecida que se desenvolve na superficie dos
alimentos, quando sd3o armazenados de maneira inadequada, ficam expostos ao ambiente
ou mesmo sob refrigeragdo. Essa substancia até poderia ser considerada indcua, mas, como
em casa, nos restaurantes ou em outros locais de venda ou conserva¢ao de alimentos, nao
temos como saber quais as espécies de organismos que se desenvolvem nos alimentos, ndo
se pode considerar esse bolor inofensivo. Além disso, quando um fungo se expde na
superficie do alimento, é porque sua coldnia ja estd bem desenvolvida no interior do
mesmo, ¢ ¢ 14 que sdo produzidas as substancias nocivas, chamadas de micotoxinas — que
variam de acordo com a espécie do fungo. Torrar o pao mata o fungo, mas, na maioria das
vezes, nao inativa a toxina produzida por ele, pois esta ¢é resistente ao calor. O consumidor
deve confiar nas mensagens de repulsa de sua visao e de seu olfato: deve recusar alimentos
que ndo atendem aos requisitos de nossos sentidos e de sanidade, evitando ser acometido

por doengas assim veiculadas pelos alimentos (PEREIRA et. al, 2015).

16.1 OBJETIVO

Identificar o bolor (fungos e leveduras) em um alimento.

16.2 MATERIAIS
e 1 pao francés;
e 5 mL de 4gua de torneira;

e | pires (PEREIRA et. al, 2015).

16.3 PROCEDIMENTO
1) abra o pao com o miolo para cima e coloque sobre o pires;
2) deixe o miolo imido com a 4gua;
3) coloque o pao molhado (Figura 1) num local umido e escuro (o ideal ¢ debaixo da
geladeira ou do fogdo na cozinha);

4) durante 7 dias anote as mudancas diarias no aspecto e coloragao do pao umedecido

(PEREIRA et. al, 2015).
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Figura 1. Pao com bolor (“mofo™).

Fonte: Dreamstime.
Disponivel em: <https://pt.dreamstime.com/foto-de-stock-p%C3%A30-mofado-isolado-no-alimento-podre-do-
fundo-branco-image51211190>.

16.4 EXPLICACAO

Os fungos e os bolores sdo muito mais capazes que as bactérias de crescer em
materiais com baixa umidade ou altas pressdes osmoticas. Assim, essa propriedade dos
fungos, algumas vezes combinada com sua capacidade de crescer em condig¢des 4cidas, ¢
a razao pela qual, por exemplo, as frutas e os graos sdo deteriorados por fungos em vez de
bactérias. Parcialmente € por isso que o bolor ¢ capaz de crescer sobre uma parede imida

ou uma cortina de chuveiro (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).
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CAPITULO 17: ) ,
CRESCIMENTO EM DIFERENTES CONCENTRACOES DE ACUCAR

O acucar ¢ uma das principais fontes de energia utilizadas pelos seres vivos. Ele
fornece o combustivel necessario para que as células realizem suas fungdes vitais, como o
crescimento, o movimento e a reproducdo. Além disso, ele ¢ essencial para o
funcionamento do corpo humano, o agucar também serve de alimento para diversos
microrganismos, como as leveduras, que sao seres vivos unicelulares amplamente
utilizados na produgao de paes, bolos e bebidas fermentadas.

As leveduras presentes no fermento bioldgico realizam um processo chamado
fermentagdo, no qual o agucar ¢ transformado em gas carbonico (CO:2) e substancias que
liberam energia. O gas carbdnico € o responsavel por fazer a massa do pao crescer,
formando bolhas e tornando-a mais leve e fofa. Essa reacao depende das condigdes do meio
em que as leveduras se encontram, como a temperatura, a quantidade de agua e,
especialmente, a concentragdo de agucar disponivel.

A variacdo na quantidade de agucar pode influenciar diretamente a atividade das
leveduras. Quando tem pouco aglcar, a energia disponivel ¢ limitada, dificultando seu
crescimento. J& quando héd excesso, o ambiente pode se tornar muito concentrado,
prejudicando o equilibrio e a absorcdo de nutrientes. Portanto, compreender esse
comportamento ajuda a relacionar fendmenos microscopicos, como a fermentagdo, e
situacoes cotidianas simples demonstrando que a ciéncia esta presente até nos processos

mais comuns do nosso dia a dia.

17.1 OBJETIVO
Investigar como diferentes concentragdes de agticar influenciam o crescimento € a
atividade das leveduras presentes no fermento bioldgico, observando a producgdo de gés

carbonico como indicador da intensidade do processo de fermentagao.

17.2 HIPOTESES
Quando ha pouco ou nenhum agucar disponivel, as leveduras tendem a apresentar
atividade fermentativa reduzida, j4 que ndo possuem fonte de energia suficiente para

realizar suas reagdes metabolicas.
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Em concentra¢des moderadas de agucar, as leveduras devem crescer de forma mais

intensa, aproveitando o agicar como alimento para produzir gas carbonico e energia.

Em meios muito concentrados de acucar,

o excesso pode dificultar o

desenvolvimento das leveduras, pois a alta concentragao de solutos interfere na entrada de

agua e nutrientes nas células, reduzindo sua atividade.

17.3 MATERIAIS NECESSARIOS

3 copos de vidro iguais

3 colheres de ché de fermento bioldgico seco
Acgucar refinado (comum)

Agua morna

Colher de sopa

Plastico filme
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17.4 PROCEDIMENTO

( Passo 1 \ ( | Passo 2 \

V\dlclone a mesma quantidade de agua morna enj
E.d.i copo
( Passo 4 \

PAN

Adicione uma colher de sopa de fermento em cada
recipiente

[ Passo 6 \

\ Misture bem / \ Cubra com plastico filme e observe apés 1 hora /
( Resultado: \

- J

17.5 DISCUSSAO
Durante a observacao, pode acontecer de nao haver formacao visivel de espuma ou
bolhas em nenhum dos copos, como mostrado na imagem do resultado. Isso indica que a

atividade fermentativa pode ter sido baixa, o que pode ocorrer por varios fatores, como a



temperatura da agua, o hordrio da realizagdo do experimento ou até mesmo a condi¢ao do
fermento utilizado. Mesmo assim, geralmente ¢ possivel notar a presenga de sedimentos
no fundo dos copos, sinalizando que houve alguma ag¢ao das leveduras.

Ao final desse experimento, vocé ira perceber que a quantidade de agtcar influencia
diretamente no crescimento das leveduras. No copo sem acgulcar, costuma haver pouca
atividade, pois as leveduras precisam de alimento para realizar a fermentagdo. No copo
com uma colher de agucar, espera-se maior atividade, ja que a quantidade moderada de
acucar favorece a produgcao de gas. J4 no copo com quatro colheres de agucar, a
fermentagdo tende a diminuir, pois o excesso de agtcar deixa o meio muito concentrado e

dificulta o funcionamento das células.
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CAPITULO 18:
EFEITO DE HIGIENIZACAO DAS MAOS

A higiene das maos ¢ uma das medidas mais importantes e eficazes na prevengao
de diversas doencas e infecgdes. No nosso dia a dia, tocamos frequentemente em objetos,
superficies e até em outras pessoas, o que facilita o contato com microrganismos como
bactérias, fungos e virus. Esses microrganismos podem ser facilmente transferidos para a
boca, olhos ou nariz, causando infec¢des e problemas de saude.

Apesar de muitas pessoas acreditarem que apenas enxaguar as maos com agua € o
suficiente, isso ndo remove totalmente as sujeiras € os microrganismos das maos. Além
disso, o sabao tem uma fun¢ao essencial, pois sua composicdo quimica permite quebrar a
gordura presente nas sujeiras e nas membranas de alguns microrganismos como os virus,
facilitando sua eliminagao.

Com o proposito de demonstrar de forma simples e visual, o papel do sabao na
higienizacdo das maos foi realizado um experimento caseiro utilizando agua, orégano e
sabdo, representando como 0s microrganismos se comportam diante da agdo do produto.
Essa pratica permite compreender de maneira pratica e educativa, a importancia de lavar

corretamente as maos para a prevengao de doengas e a conservagao da satde.

18.1 OBJETIVO
Demonstrar a importancia do uso do sabdo na lavagem das maos e como ele atua na

remoc¢ao de microrganismos e sujeiras, usando o orégano seco como exemplo.

18.2 HIPOTESES
Se o sabdo realmente remove a sujeira e os microrganismos das maos, entdo ao tocar
a dgua com orégano (que representa os microrganismos), o dedo com sabdo fard o orégano

se afastar, enquanto o dedo sem sabao nao causara nenhuma mudanga visivel.

18.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e Pote ou vasilha
e Agua
e Orégano seco

e Detergente ou sabao liquido
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PRATICA

4 Passo 1 N\ Passo 2 )

\ Adicione um pouco de orégano no pote ) @ue o dedo ser:;:\ala;c:z:::: do pote e veja y
4 Passo 3 "N/ Resultado N

Coloque uma gota de detergente no dedo e
mergulhe no pote /

18.4 DISCUSSAO

Através da realizagdo deste experimento simples, foi possivel compreender de
forma visual e pratica, a importancia do uso do sabado na higienizagdo das maos. No teste
realizado com agua e orégano, observou-se que ao aproximar o dedo sem sabdao nada
acontecia, e as particulas permaneciam distribuidas na superficie.

Porém ao tocar a d4gua com orégano utilizando o dedo com sabdo, as particulas se
afastaram rapidamente mostrando o poder do sabao em eliminar e dispersar substancias
indesejadas. Os resultados observados comprovam a hipdtese proposta, evidenciando que
0 sabdo desempenha um papel fundamental na remog¢ao de impurezas € microrganismos,
algo que a dgua sozinha ndo consegue fazer de forma eficiente.

A atividade demonstra de maneira clara, a importancia de higienizar as maos da
maneira correta, reforcando que esse habito ¢ essencial antes das refeigdes, apos tocar
diferentes superficies e em qualquer situagao de risco de contaminagao. Assim, a pratica
destaca como a lavagem adequada das maos ¢ uma medida simples, pratica e acessivel,

capaz de prevenir doencas e contribuir significativamente para a prote¢ao da saude.
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CAPITULO 19:
MICROORGANISMOS E TEMPERATURA

A fermentagao ¢ um processo bioldgico realizado por microrganismos, como as
leveduras do fermento biologico (Saccharomyces cerevisiae), que transformam agucares
em dioxido de carbono e alcool. O processo citado ¢ utilizado para fazer paes,bebidas
fermentadas e outras receitas que consumimos. A temperatura ¢ uma das mais citadas
quando se fala sobre os diversos fatores que influenciam a atividade que fermenta as
leveduras. Quando ela ¢ mais elevada acelera o método de fermentacdo,ja quando ¢ baixa
a tendéncia € reduzir/inibir a atividade das leveduras.

Segundo Gongalves e Rocha (2021), a fermentagdo realizada por leveduras
apresenta diferencas significativas quando exposta a diferentes condi¢des térmicas,
demonstrando de forma pratica como o calor ou o frio afetam a produgdo de gas e o
crescimento microbiano.

Dessa forma, este experimento visa observar a influéncia da temperatura na
atividade fermentativa de uma solugao de fermento bioldgico, agucar e agua, utilizando

condi¢des de sol, temperatura ambiente e geladeira.

19.1 OBJETIVO
Investigar como a temperatura influencia o crescimento das leveduras, comparando

o desenvolvimento do fermento em condi¢des de ambiente, refrigeracdo e calor.

19.2 HIPOTESES

A temperatura afeta a atividade metabolica das leveduras e a velocidade de
producao de gés (CO-) durante o processo de fermentacdo na garrafa;

Existe uma temperatura ideal para as leveduras produzirem maior quantidade de

gas.

19.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e Trés garrafas PET ;
e fermento biolégico;
e Acgucar;

e Agua;
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e Copo americano para agua;

e Colher de sopa.

) )

Coloque a mesma quantidade
) em cada garrafa:

1 colher de fermento biolégico
+1 colher de aglicar+ um copo
americano de dgua em cada
garrafa

Identiiique as garrafas em:
(Da esquerda para direita)
*Garrafa A (ficard em
temperatura ambiente)
*Garrafa B(Ficara na geladeira)
gl *Garrafa C( Ficard em local de
calor)

Apbs 2 horas:
Recipiente A ( em local ambiente)

J
o

Garrafa C (exposta ao calor)

19.4 CONCLUSAO

Vendo os resultados, ¢ possivel observar que a temperatura influencia diretamente
a atividade dos microrganismos presentes no fermento bioldgico. A amostra deixada em
temperatura ambiente mostrou uma atividade intermediaria, confirmando que essa ¢ uma
condi¢ao adequada, porém menos estimulante do que o calor intenso. Ja a amostra deixada
na geladeira se mostrou mais consistente que as outras duas, nao tendo apresentado muita
fermentagdo, concluindo que as temperaturas baixas reduzem a atividade microbiana e a

levedura fica em estagio vegetativo.
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Por outro lado, a amostra deixada em ambiente mais exposto ao calor se mostrou
quase ou totalmente fermentada, com aumento significativo de seu volume inicial,
confirmando que as temperaturas mais altas aceleram o metabolismo das leveduras e
auxiliam de forma direta no processo de fermentacao.

Assim, conclui-se que os microrganismos do fermento se desenvolvem melhor em
temperaturas mais elevadas, enquanto o frio inibe seu crescimento. Esse experimento
demonstra, de forma pratica, como a temperatura ¢ um fator essencial no controle da
atividade microbiana, tanto em processos bioldgicos quanto em aplicagcdes do cotidiano,

como o preparo de massas e a conservagao de alimentos.
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CAPITULO 20:
MICRORGANISMOS NA NATUREZA

20.1 OBJETIVOS
e Observar a presenca e diversidade de microrganismos em ambientes diferentes.
e Desenvolver habilidades de coleta e observagao microscopica.

e Comparar variagdes ecoldgicas entre amostras.

20.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Os microrganismos habitam praticamente todos os ambientes, desempenhando
papéis fundamentais na decomposi¢do e ciclagem de nutrientes - solo, dgua, ar, plantas,
animais e superficies inorganicas. A area que estuda essas interagdes ¢ denominada
ecologia microbiana, responsavel por investigar como esses organismos se relacionam
entre si e com o ambiente.

No solo, os microrganismos participam ativamente dos ciclos biogeoquimicos,
especialmente dos ciclos do carbono, nitrogénio e enxofre. Bactérias e fungos atuam como
decompositores, quebrando matéria organica e devolvendo nutrientes ao ecossistema. Em
ambientes aquaticos, algas microscdpicas, protozodrios e bactérias desempenham papel

essencial na cadeia alimentar e na produgao de oxigénio.
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20.3 PROCEDIMENTO

Coletar amostras de solo, dgua e folhas.
Preparar 1aminas com gotas de agua.
Observar em diferentes ampliagdes no microscépio.

Registrar forma, quantidade e movimentos observados.

20.4 DISCUSSAO

1.

Qual amostra apresentou maior quantidade de microrganismos? Por qué?

2. Que tipos de formas (esféricas, alongadas, filamentosas) foram observadas?

3.

De que forma esses microrganismos podem afetar o ambiente e outros seres vivos?
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CAPITULO 21:
FERMENTACAO CASEIRA: O GAS DA VIDA

21.1 OBJETIVO
e Compreender o processo de fermentacao.
e Relacionar fermentagdo a processos culinarios.

e Observar produgao de gas carbonico.

21.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A fermentagdo € um processo metabolico realizado por diversos microrganismos,
especialmente as leveduras do género Saccharomyces, que convertem agucares em
produtos como etanol e gas carbonico (CO-). Esse processo constitui um exemplo classico
de metabolismo anaerobio.

A fermentagdo possui inimeras aplicacdes industriais e domésticas, caracterizando um
campo importante da biotecnologia microbiana. E a base da producdo de paes, cervejas,

vinhos, kombuchas, queijos e biocombustiveis.
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21.3 PROCEDIMENTO
e Misturar fermento, agicar € 4gua morna.

e Vedacdo com bexiga.

e Observar o enchimento pela liberagdo de gas.

21.4 DISCUSSAO
1. Qual ¢ a origem do gas que enche a bexiga?
2. Onde mais vemos esse processo acontecer na producao de alimentos?

3. Por que a fermentacdo € importante para a industria alimenticia?
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CAPITULO 22:
MICRORGANISMOS NA NATUREZA

22.1 OBJETIVO
e Observar o crescimento de fungos.
e Compreender fatores que influenciam a decomposigao.

e Relacionar condi¢des ambientais ao desenvolvimento de mofo.

22.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Os fungos desempenham papel essencial na natureza como decompositores,
participando intensamente da degradagdo de matéria organica. Estruturados como
organismos eucaridticos, possuem paredes celulares de quitina e podem existir como
leveduras ou como fungos filamentosos (bolores). Estes ultimos se desenvolvem por meio
de hifas, que formam o micélio, estrutura responsavel por explorar o alimento e retirar
nutrientes.

Os bolores reproduzem-se principalmente por esporos, que podem apresentar
diferentes cores verde, preto, branco, alaranjado dependendo da espécie e do estagio de
desenvolvimento. Isso explica o “arco-iris” de mofo que pode ser observado em alimentos

armazenados.

22.3 PROCEDIMENTO
e (Colocar alimentos variados em potes.
e Identificar e armazenar sem luz direta.

e Observar por uma semana e registrar cores € texturas.

22.4 DISCUSSAO
1. Quais objetos apresentaram maior crescimento bacteriano? Por qué?
2. Quais sdo as implicagdes para a saude publica?

3. Como os hébitos de higiene podem impedir a propagacao?
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22.5 SUGESTAO DIDATICA AO PROFESSOR

Iniciar com uma breve conversa ou imagem que desperte o interesse dos estudantes,
convidando-os a pensar sobre o fendOmeno que irdo investigar e estimulando
expectativas sobre o que pode acontecer.

Promover um momento em que os grupos comparem seus resultados, discutindo
semelhancas, diferencas e refletindo se as hipdteses iniciais se confirmaram apos a
observacao.

O professor pode conduzir uma discussao com perguntas abertas que levem os
alunos a pensar sobre causas, fatores que influenciam os resultados e possiveis

implicacdes para o ambiente, para a saide ou para o uso humano.
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CAPITULO 23:
PRODUCAO DE GAS CARBONICO

23.1 INTRODUCAO

A producao de gas carbonico pelos microrganismos ocorre de forma constante nos
ambientes, ainda que ndo possa ser vista diretamente. Durante processos como respiragao
celular e fermentagdo, bactérias e fungos presentes no solo, na d4gua ou até em alimentos
decompdem substancias orgénicas e liberam CO.. Observar esses processos em atividades
simples, como fermentagdes caseiras ou andlise de decomposicao, ajuda os estudantes a
compreender como o metabolismo microbiano influencia ciclos naturais, qualidade
ambiental e até produgdes alimenticias. Dessa forma, a microbiologia torna-se ferramenta

essencial para entender a presenga e o impacto desses organismos no cotidiano.

23.2 OBJETIVO GERAL
Observar e compreender a atividade metabdlica de microrganismos (leveduras) por

meio da producao de gas carbonico durante a fermentagao.

23.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar que as leveduras s@o microrganismos capazes de realizar fermentagao
alcoolica.

e Reconhecer que a produg¢do de CO: ¢ um indicativo da atividade metabdlica
microbiana.

e Analisar como fatores como aclcar, temperatura e tempo influenciam a
fermentacao.

e Relacionar a formagao de gas (bolhas, bexiga inflada ou espuma) ao processo
bioquimico realizado pelas leveduras.

e Compreender que a fermentacdo ¢ uma transformacdo quimica presente no
cotidiano, especialmente na produgdo de paes e bebidas.

e Desenvolver habilidades de observacgao, registro e analise de fendmenos cientificos.

e Valorizar o papel dos microrganismos em processos haturais e tecnologicos.

e Estimular a pratica de higiene, seguranca e responsabilidade no manuseio de

materiais biologicos.
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23.4 FUNDAMENTACAO TEORICA

Conceito de leveduras (microrganismos unicelulares responsaveis pela
fermentacgao).

Processo de fermentagao alcodlica e produgdo de gas carbdnico.

Metabolismo microbiano: influéncia do agucar, temperatura e condi¢des do meio.
Observacdo de transformagdes quimicas no cotidiano (formagdo de bolhas,
produgao de gas, expansao da massa ou bexiga).

Aplicagdes da fermentacdo na producdo de alimentos (paes, bebidas,
biotecnologia).

BNCC, Competéncia de Ciéncias da Natureza

Compreender como microrganismos, como as leveduras, realizam processos

metabodlicos que resultam na producdo de gases, reconhecendo sua importancia para

fendmenos naturais e aplicagdes tecnoldgicas presentes no cotidiano.

23.5 MATERIAIS NECESSARIOS

Garrafa Pet de 1 litro

1 pacote de fermento biologico seco (10 gramas)

Bexiga/ Baldo

Pote

Funil

Colher

60 gramas de actcar (2 colheres de sopa)

60 gramas de Farinha de trigo sem fermento(2 colheres de sopa)
100 ml de 4gua morna

Fita para fixar a bexiga na garrafa
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23.6 PROCEDIMENTO

Em um pote misture a farinha, o agticar e o fermento biolodgico seco

Passe estd mistura para a garrafa como auxilio do funil
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Tampe a boca da mesma com a bexiga usando a fita para fixar a mesma.

Aguarde por 45 minutos e registre as alteracdes ocorridas.

23.7 DISCUSSAO
e O que vocé observou no recipiente durante o experimento? O que isso indica sobre
a atividade das leveduras?
e O que aconteceria se usassemos agua muito quente ou muito fria? Por qué?
e Como esse processo realizado por seres tdo pequenos pode impactar a industria e o
dia a dia das pessoas?
e Qual a fun¢do do agticar na produgao do gas carbdnico? Como ele ¢ utilizado pela

levedura e qual o processo que ocorre?
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23.8 CUIDADOS DE SEGURANCA
e Utilizar garrafas plasticas, nunca de vidro, para evitar acidentes caso a pressdao
interna aumente com a producao de gas.
e Nao abrir o recipiente durante a produgao de CO-, pois o gas acumulado pode liberar
pressdo de forma brusca.
e Lavar bem as maos e os materiais utilizados apos o experimento, reforcando a

pratica de higiene e biosseguranca.
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CAPITULO 24:
CULTIVO E OBSERVACAO DE FUNGOS EM ALIMENTOS

A observacao e o cultivo de fungos em alimentos permite compreender como esses
microrganismos se desenvolvem em condigdes comuns do dia a dia. Alimentos como
frutas, paes e queijos, quando expostos ao ambiente por alguns dias, tornam-se locais
propicios para o crescimento de fungos, mesmo que inicialmente nao sejam visiveis a olho
nu. Essa pratica possibilita que os estudantes percebam como fatores como umidade,
temperatura e disponibilidade de nutrientes influenciam a proliferagdo fingica. Ao
acompanhar o aparecimento de coldnias e suas caracteristicas, desenvolvem-se nogdes
essenciais sobre conservagdo de alimentos, seguranca alimentar e a importdncia da
microbiologia para a compreensdo dos processos de decomposicdo e deterioragdo que

ocorrem no cotidiano.

24.1 OBJETIVOS

® Observar o crescimento de fungos em diferentes alimentos.

e Compreender os fatores que influenciam o crescimento flingico (umidade,
temperatura, tipo de substrato, pH, etc.).

e Identificar macroscopicamente (a olho nu) diferentes colonias de fungos.

e Relacionar o crescimento microbiano a deterioracao dos alimentos.

24.2 FUNDAMENTACAO TEORICA
e Conceito de fungos e sua presenca em alimentos
e Condi¢cdes que favorecem o crescimento fungico (umidade, temperatura e
nutrientes).
e Processos de deterioracdo dos alimentos e conservagao. Importancia da
microbiologia para a seguranga alimentar.
e BNCC, Competéncia de Ciéncias da Natureza: Compreender como seres

microscopicos se desenvolvem em diferentes ambientes € como influenciam a

qualidade dos alimentos no cotidiano.
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24.3 MATERIAIS NECESSARIOS

Placas de Petri (potes de plasticos ou vidro esterilizados com tampa)
fita adesiva

Luvas descartaveis, jaleco, méascara (opcional)

Paes, frutas (como banana, laranja, tomate) e queijos

Papel filtro ou guardanapos umidos (para manter umidade)

Etiquetas para identificacao

24.4 PROCEDIMENTO

“wok v

. Coloque pedacos de diferentes alimentos em potes ou sacos plasticos.

Umedeca levemente com papel toalha imido.
Feche o recipiente e mantenha em local morno e escuro por 5—10 dias.
Observe o surgimento de mofos (sem abrir o recipiente).

Compare o tipo de alimento e fungo (cor, densidade, formato das coldnias).

24.6 DISCUSSAO

Quais alimentos desenvolveram fungos mais rapidamente? Por qué?
Como a umidade e o tipo de alimento influenciaram o crescimento?

Que medidas de conservacao poderiam evitar esse crescimento?

Compare fungos de cores diferentes (verde, branco, preto, azul) e discuta quais

géneros podem estar presentes.
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CAPITULO 25:
PRODUCAO DE VINAGRE CASEIRO

A producdo de vinagre ¢ um exemplo classico da acdo de microrganismos na
transformacao de substancias organicas. O vinagre ¢ obtido por meio da fermentagao
acética, processo bioldgico em que bactérias do género Acetobacter convertem o alcool
etilico em acido acético. Essa pratica permite observar como microrganismos atuam em
processos alimentares e industriais, além de relacionar a microbiologia com o cotidiano

doméstico.

25.1 OBJETIVOS
Geral:
Produzir vinagre caseiro de ma¢a de forma simplificada, utilizando pequenas

quantidades de ingredientes, a partir das etapas naturais de fermentagao alcodlica e acética.

Especificos:

e Favorecer o desenvolvimento de leveduras naturais para producao de etanol.

e Realizar a fermentagao acética para conversao do etanol em acido acético.

e Observar e registrar as alteragdes sensoriais (odor e aparéncia) durante o processo
fermentativo.

e Filtrar, armazenar e maturar o vinagre de forma segura e higienicamente adequada.

25.2. FUNDAMENTACAO TEORICA

O vinagre ¢ um produto resultante da fermentacdo acética de solugdes alcodlicas,
sendo historicamente utilizado como condimento e conservante. O vinagre de maga possui
importancia gastrondmica e potencial funcional devido a presenca de compostos como
acido acético, acido malico, polifendis e outros metabdlitos derivados da maga. O processo

ocorre em duas etapas microbioldgicas sequenciais:
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FERMENTACAO ALCOOLICA

Nesta fase, leveduras presentes naturalmente na casca das magas (principalmente
do género Saccharomyces) convertem os agucares da fruta em etanol e didxido de carbono.
E um processo anaerdbio, dependente da disponibilidade de aglicares e de condigdes
adequadas de temperatura (2030 °C). A fermentagdo alcoolica fornece o substrato

essencial da etapa seguinte.

FERMENTACAO ACETICA

Com o liquido alcodlico obtido, ocorre a acdo de bactérias acido-acéticas, como
Acetobacter e Gluconobacter. Essas bactérias realizam a oxidagdo do etanol, em presenca
de oxigénio, produzindo 4cido acético, responsavel pelo sabor e aroma caracteristico do
vinagre. Nessa fase pode se formar a chamada mae do vinagre, uma bioestrutura de celulose
bacteriana que indica boa atividade acética. A producdo caseira segue principios basicos
de microbiologia: necessidade de higiene, uso de recipientes adequados, controle do fluxo

de ar, exclusdo de contaminagdes por fungos e bactérias indesejaveis.

25.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e 1 a2 magas maduras.
e 300400 mL de agua filtrada.
e 1 colher de cha de acucar.
e Frasco de vidro de 500 mL.

e Gaze ou pano + elastico

Figura 1: Materiais utilizados.
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25.4 PROCEDIMENTO
ETAPA 1 — FERMENTACAO ALCOOLICA (7-14 DIAS)

Higienizar as magas e cortar em pedagos com casca.
Colocar no frasco até 1/3 do volume.

Adicionar agua filtrada e o agtcar.

Misturar levemente e cobrir com gaze.

Manter em local escuro (20-30 °C).

Mexer uma vez ao dia.

Final da etapa: cheiro alcoolico e diminui¢do das bolhas.

ETAPA 2 — FERMENTACAO ACETICA (3-4 SEMANAS)

Coar o liquido para retirar os so6lidos.

Transferir para o frasco limpo e cobrir com gaze novamente.

Manter em ambiente arejado, sem mexer.
Observar a possivel formagao da “mae do vinagre”.

Apo6s 3—4 semanas, verificar aroma acido forte.

ETAPA FINAL — FILTRAGEM E ARMAZENAMENTO

Filtrar para retirar sedimentos.
Transferir para frasco menor com tampa.

Armazenar ao abrigo da luz.
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Deixar maturar por 2—4 semanas para melhor sabor.

25.4 DISCUSSAO

Por que usamos macgas com casca para fazer o vinagre caseiro?

Para que serve o agucar colocado na primeira etapa da producao?

Por que o frasco ndo pode ser tampado completamente durante a fermentagao?
Como podemos perceber que a primeira fermentagao (alcodlica) esta acontecendo?

O que significa quando aparece uma pelicula na superficie do liquido durante a

fermentacgao acética?
Por que ¢ importante manter o frasco em local limpo e evitar contaminagdes?

O que muda no vinagre quando ele passa pelo periodo de maturagdo apos estar

pronto?
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CAPITULO 26:
BIOFILME DENTAL (HIGIENE BUCAL)

O biofilme dental, popularmente conhecido como placa bacteriana, ¢ formado pelo
acumulo de microrganismos e residuos alimentares sobre os dentes. Essa estrutura pode
causar caries e doencgas gengivais se nao for removida adequadamente. O estudo do
biofilme permite compreender a importdncia da higiene bucal e o papel dos

microrganismos na saude humana.

26.1 OBJETIVOS
Geral: Demonstrar a formagao do biofilme dental e a importancia da higienizacdo

bucal.

Especificos:
e Compreender o processo de formagado do biofilme.
e Relacionar higiene e saude bucal.

e Identificar a presen¢a de microrganismos na boca.

26.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O biofilme dental, conhecido como placa bacteriana, ¢ uma comunidade organizada
de bactérias que se adere a superficie dos dentes e gengivas. Esses microrganismos
produzem uma matriz extracelular pegajosa que lhes confere prote¢do e resisténcia,
dificultando sua remoc¢ao apenas com agua. Quando em contato com agucares da
alimentacdo, as bactérias fermentam os carboidratos e produzem acidos que
desmineralizam o esmalte dental, levando a formagdo de caries e inflamagdes gengivais.

Esse fendmeno € um exemplo de como os microrganismos interagem com 0 cOrpo
humano, refor¢ando a importancia da higiene bucal regular para o controle do crescimento

microbiano e a manutenc¢ao da saude oral.

26.2 MATERIAIS NECESSARIOS
e (Corante alimenticio (vermelho, azul ou suco de uva)

e Copos descartaveis (um por aluno)
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Espelho individual (ou compartilhado)
Escova de dentes e creme dental

Fio dental

Guardanapos ou papel toalha
Recipiente para descarte

Agua limpa para enxague da boca

Luvas descartaveis (uso do professor, se desejar)

26.3 PROCEDIMENTO

1.

Orientar alunos a ndo escovarem os dentes por pelo menos 4—6 horas antes da
pratica.

Distribuir copos descartaveis com 20-30 mL de 4gua e algumas gotas do corante
alimenticio (ou suco de uva) — uma gota a cada copo ¢ suficiente.

Cada aluno enxagua a boca vigorosamente com a solucdo colorida por 10-15
segundos e cospe no lavatorio.

Fornecer espelho a cada aluno; pedir que observem as areas onde a cor fixa (regides
com maior acumulo de biofilme).

Foto 1: alunos (ou um estudante voluntario) mostrando o espelho com areas

coloridas (com consentimento).

6. Anotar quais regides ficaram mais coradas (entre dentes, linha gengival, faces

posteriores).
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7. Realizar escovagao supervisionada usando escova e creme dental por 2—3 minutos,
incluindo uso do fio dental.
8. Repetir o enxague com o corante e observar novamente; comparar antes/depois.

9. Foto 2: antes da escovacgao; Foto 3: apds escovacao (mostrar reducao da coloragao).

Figura 2: Antes.

Figura 3: Apos.

10. Discussao em grupo sobre diferencas observadas e a eficacia das técnicas de

escovacao/fio dental.

11. Descarte: copos usados para corante em recipiente especifico; roupa/lengo sujo

descartado; superficies limpas com agua e sabao.

Figura 4- Apds segunda escovagio

26.4 DISCUSSAO

1- As areas coloridas na boca indicam o qué?

2- Por que o corante se acumulou em certas regides dos dentes?

3- O que muda ap6s a escovacao e uso do fio dental?

4- Como a alimentag¢ao influencia na formacao do biofilme dental?

5- Quais problemas de saude podem surgir se o biofilme ndo for removido?
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6- Por que a escovagdo regular ¢ essencial para evitar doengas bucais?

7- Como a observagao dessa pratica ajuda a entender a importancia da higiene pessoal?

26.5 SUGESTOES DIDATICAS PARA O PROFESSOR

Tempo médio da pratica: 1 aula (aproximadamente 40 a 50 minutos).

Pode ser realizada em parceria com o professor de Ciéncias ou Educagao Fisica, no
eixo de saude e autocuidado.

Incentivar a reflexao sobre habitos de higiene bucal e alimentagao saudavel.

Caso ndo haja corante alimenticio, pode-se utilizar suco de uva natural, que também
evidencia o biofilme.

Orientar os alunos sobre o descarte correto dos materiais e a higiene apds a
atividade.

Estimular o registro das observagdes “antes” e “depois” da escovacao.

Sugerir que os alunos pesquisem como as bactérias bucais contribuem para a carie

e a gengivite.

26.6 CUIDADOS DE SEGURANCA EXPERIMENTO: BIOFILME DENTAL (HIGIENE
BUCAL)

HIGIENIZACAO PESSOAL: Lavar bem as mos com agua e sabdo antes e apds o
experimento, evitar tocar o rosto, olhos ou boca durante a pratica

MATERIAIS DE USO INDIVIDUAL: Cada aluno deve utilizar sua propria escova,
copo e espelho. Ndo compartilhar escovas, pastas de dente, corantes alimenticios ou
disclosing tablets (tabletes reveladores de placa).

USO DE EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI): Utilizar luvas
descartaveis e avental ou jaleco durante a pratica. Cabelos longos devem estar
presos e acessorios devem ser retirados.

MANIPULACAO DO CORANTE OU TABLETE REVELADOR: Utilizar
pequena quantidade de corante diluido (ou tablete) apenas para demonstragao. Nao
ingerir o corante nem mastigar por tempo superior ao indicado (10 a 15 segundos).
Enxaguar a boca com agua limpa apos o uso.

DESCARTE DE MATERIAIS: Descartar copos, guardanapos e tabletes utilizados
em lixo comum, devidamente fechado. Escovas utilizadas para a pratica devem ser

higienizadas com agua corrente e sabao.
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AMBIENTE E COMPORTAMENTO: Evitar brincadeiras durante a pratica;
manter o ambiente limpo, organizado e seco. Caso o corante entre em contato com
roupas ou superficies, limpar imediatamente com agua e sabao neutro.

CONDICAO DE SEGURANCA: Caso ocorra irritagio na boca ou pele devido ao

corante, interromper a pratica e comunicar o professor.
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CAPITULO 27:
DETECCAO DE AMIDO DEGRADADO POR MICROORGANISMOS

O amido ¢ um tipo de carboidrato encontrado em alimentos como batata, arroz e
pao. Ele serve como reserva de energia para plantas e também ¢ utilizado pelos
microrganismos. Alguns fungos e bactérias produzem enzimas chamadas amilases, que
quebram o amido em agucares menores.

Nesta atividade, vamos observar como esses microrganismos podem degradar o

amido e entender sua importancia na natureza e na industria.

27.1 OBJETIVOS
Geral: Observar a agdo de microrganismos que degradam o amido.
Especificos:
e Entender o papel das enzimas microbianas no ambiente.

e Relacionar o experimento com o processo de decomposi¢cao dos alimentos.

27.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Os microrganismos, como fungos e bactérias, podem degradar o amido presente em
alimentos como pao e batata por meio de enzimas chamadas amilases, que quebram o
amido em agucares simples usados como fonte de energia. Esse processo ocorre em
ambientes imidos e com nutrientes, sendo essencial para a reciclagem da matéria organica
na natureza.

Na pratica, ¢ possivel observar essa degradagdo pela mudanca na aparéncia do
alimento, como mofo e alteracdo de textura, ou com o uso de iodo (Lugol), que revela a
presenca ou auséncia de amido. Essa atividade ajuda a entender o papel dos

microrganismos € das enzimas nos processos biologicos e ecologicos.

27.3 MATERIAIS NECESSARIOS
e Pedacos de pao ou fatias de batata
e Potes ou recipientes plasticos com tampa
e Agua limpa
e Algodao
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27.4 PROCEDIMENTO

Etiquetas adesivas e caneta (para identificagdo dos potes)

(Opcional) Solucao de iodo (Lugol) — se quiser observar a reagao com amido

Preparar os materiais: separar pedagos de pao ou batata de tamanho semelhante.

Identificar os potes: com etiquetas, marcar cada um com o nome do aluno, data e

Fiﬁura 1: Materiais utilizados.

&S

o>

tipo de amostra (ex.: pao seco, pao imido).

MONTAGEM DO EXPERIMENTO:

Umedecer levemente pedago de algoddo e colocar junto com o pao ou a batata (sem

encharcar).

Colocar o alimento dentro do pote e tampar parcialmente (permitindo entrada

minima de ar).
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Figura 2: Dia 1

e ARMAZENAMENTO: deixar os potes em local ambiente, fora da luz direta do sol,
por 3 a 5 dias.

Figura 3- Dia 5.

e OBSERVACAO: diariamente, abrir os potes com cuidado e observar mudangas na
aparéncia do alimento como presenga de mofo, alteracao de cor ou textura.

e (Opcional) TESTE COM LUGOL: apos o periodo de observagdo, pingar uma gota
de solucao de iodo sobre uma parte limpa do alimento:
e Se a cor azul escura aparecer — o0 amido ainda esta presente.

e Se nao mudar de cor — o amido foi degradado pelos microrganismos.

27.5 DISCUSSAO
e O que as mudancas observadas no pao ou na batata indicam sobre a agdo dos

microrganismos?
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Por que o alimento precisa estar umido para que os microrganismos cres¢am € se
desenvolvam?

O que acontece com o amido do alimento durante o processo de decomposi¢ao?
Como as condi¢des do ambiente (luz, temperatura e ar) influenciam na velocidade
da degradacao?

Que tipo de microrganismos provavelmente atuaram na decomposi¢ao observada?
Por que o processo de decomposi¢ao ¢ importante para o0 meio ambiente e para o
ciclo da vida?

Como essa pratica ajuda a compreender o papel dos microrganismos na natureza e

na nossa alimentagao?

27.6 SUGESTOES DIDATICAS PARA O PROFESSOR

Relacionar a pratica aos contetidos estudados, destacando o papel desses seres na
decomposi¢ao da matéria organica.

Conectar com o tema Cadeias Alimentares, mostrando como os decompositores
(fungos e bactérias) sdo essenciais para o ciclo da matéria e da energia nos
ecossistemas.

Retomar o conteudo sobre transformacdes quimicas (enzimas que quebram o amido
em agucares) e a importancia da temperatura e umidade nesses processos bioldgicos.
Discutir a presenca de microrganismos benéficos e prejudiciais, promovendo
reflexdo sobre higiene, conservagdo de alimentos e biotecnologia.

Conectar o experimento com temas de Educacao Ambiental, destacando o papel dos

microrganismos na decomposic¢ao e reciclagem de nutrientes na natureza.
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